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La prima parte di questo Manuale interessa 
tutta la categoria dolciaria, dall’ apprendista 
a II’ industriale 

La seconda e terza parte interessa tutti i 
lavoratori d’ Albergo e mensa, Ristoranti e 
Turismo, Dolceri, Cucinieri, Gelatieri, Chef di 
cucina, Maitre d’ Hotel, Direttori e Proprietari 
d’ Albergo 




43 anni di collaborazione 



Dal 1912 al 1953 ho collaborato per tre generazioni 
come corrispondente, come consulente tecnico e come 
insegnante alla Scuola pasticceri « Giuseppe Ciocca » di 
Milano. Prima con il fondatore del giornale, il com- 
pianto Adriano Bacchi, svizzero ticinese di origine, con 
famiglia residente a Milano. 

Poscia con il compianto Cav. Giuseppe Ciocca, na- 
tivo di Treviglio, di cui è ancora vivo il rimpianto in 
tutti i pasticceri d’Italia e all’Estero per la sua scom- 
parsa. Maestro di tutti i pasticceri, egli fondò la 
Scuola a Milano, ne fu animatore e vita e lasciò in 
tutta la nostra categoria una incancellabile riconoscenza 
oltre l’opera preziosa dei suoi manuali conosciuti in 
tutto il mondo. 

Infine, l’attuale Società. Così dopo ben 43 anni 
di pratica, di esperienza e di collaborazione mi per- 
metto raccogliere poche pagine del materiale che ho già 
scritto per la categoria attraverso il giornale dei pastic- 
ceri, finche nel 1954 per discordie sopravvenute colla 
Direzione della Società e lesive dei miei interessi come 
autore, ho ritenuto opportuno non dare più la mia col- 
laborazione. 

Varallo, dicembre 1955. 


!.. n/i n it a. 


Deci ico questa seconda 
edizione del mio Manuale 

al 


c (3av. Violetto (Malia 

Direttore delle Cucine dell’ Excelsior 
Palace Hotel del Lido di Venezia 
Maestro di chiara fama internazionale 
con /’ auspicio che la sua scuola si 
tramandi attraverso i migliori di noi 
suoi allievi. 
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descrizione di questo manuale del panet- 
tone è estesa in modo da riguardare sia una piccola 
produzione a mano fatta da un principiante, sia una 
media produzione a macchina tipo artigianato, sia una 
grande produzione industriale. Vi sono spiegate tutte 
le fasi di lievitazione, accorgimenti, difetti, lavorazione 
e tecnica: cioè quanto in pratica è stato fino ad oggi 
tenuto quasi con gelosia, come un segreto. In realtà è 
perchè uno che scrive manuali difficilmente si trova a 
manipolare in pratica farine e materie prime, come ha 
fatto e fa il sottoscritto, il quale ancora oggi, dopo mezzo 
secolo di lavoro, di pratica e di esperienza, si trova in 
attività. Un profano non può scrivere con cognizione di 
causa una partita così delicata e soggetta a variazioni 
come i lieviti e la pasta per panettoni su un libro che 
tutti leggono con aperta critica agli esperti di 
professione. 


L. MORA. 



Breve storia e nome si fabbrica 
il Panettone alla Milanese 

Il mio manuale spiega tutti gli accorgimenti per la 
produzione del panettone, tanto alla lievitimi che nelle 
ili verse fasi. 


PANETTONE DI PRIMA LIEVITAZIONE 

Si chiama panettone di prima lievitazione perchè è 
di una sola lievitazione di circa 10-12 ore del panettone 
già formato. Le ore variano a seconda della forza del- 
l’impasto, del calore, dell’ambiente e della camera 
calda, che in generale si aggirerà sui 25-30° e, quando 
si rende necessario, con poca evaporazione di umidità. 

La storia vera del panettone di prima lievitazione 
non si conosce: si conosce invece quella di seconda lie- 
vitazione, che ne parleremo più avanti. 

A Milano è da un secolo che si ricerca come è nato 
il panettone: un panettiere milanese, che si chiamava 
Antonio, volendo fare un regalo per Natale ai suoi 
clienti, aggiunse al pane che fabbricava dell’uva, dello 
zucchero, del burro e qualche uovo. Quando il pane 
giunse a giusta lievitazione, prima di infornarlo vi fece 
un taglio in croce alle forme sferiche in modo che cuo- 
cendo il pane aumentò del doppio. Meravigliato del 
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felice esito, migliorò le dosi e mise in vendita il pro- 
dotto col nome di « Toni »: « Pano del Toni ». 

Col tempo anche i pasticceri incominciarono a fare 
il panettone, e il nome del panettone è appunto legato 
al suo scopritore. Il panettone si regalava per Natale 
e anche per Sant’ Ambrogio. Questa usanza è durata 
molto a Milano mentre era ancora una specialità quasi 
segreta. Potrei citare che nel 1906, alla grande Espo- 
sizione di Milano, erano presenti poche ditte milanesi. 

Fin qui quanto si sa per i panettoni di prima lievi- 
tazione. Ora passiano alla descrizione della fabbrica- 
zione. , 

COME SI FA UN BUON LIEVITO 

Se il lievito sarà bello, anche i panettoni saranno 
ottimi; quindi occorre fare un buon lievito naturale e 
tenere la così detta <c madre » che serve come un pezzo 
riproduttore. Non bisogna mai adoperare reagenti o 
lieviti chimici, ma sempre pasta da pane. Per avere il 
lievito la prima volta, occorre la prepazione da uno 
a tre, cioè gr. 100 di pasta da pane lievitata o pasta 
acida con 300 grammi di farina, oppure gr. 8-10 di lie- 
vito di birra con 300 grammi di farina e un cucchiaino 
di zucchero, il quale si trasforma poi in gas alcoolico. 
Formate l’impasto non troppo duro, e preparata così 
la prima base di lievito naturale si mette in un panno 
di lino pulito, spolverato e posato in un cesto da pa- 
nettone a riposare ad una temperatura di 20 gradi in 
luogo asciutto. Dopo qualche ora l’impasto avrà rag- 
giunto il doppio del suo volume. Con uguale peso ili 
farina si fa il secondo impasto, con acqua necessaria 
per un impasto nè duro nè molle, e si avrà un volume 
di due volte e mezzo superiore al primo. La fermenta- 
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zione rii questo sarà più breve, in un ambiente di circa 
20° di calore. Si ripete la terza volta e, aumentando, 
l’impasto acquista sempre più forza e lieviterà entro 
tre ore in un ambiente a 25° (che è la gradazione dei 
lieviti normali di poco volume). Lo scopo di questi rin- 
freschi è quello di trattenere i gas e imprimere forza 
ai lieviti. Questi lieviti non debbono essere troppo duri, 
perchè formerebbero una crosta troppo spessa alla su- 
perficie. Allora la fermentazione è più tardiva e l’aci- 
dità si trasforma più facilmente. Se, invece, il lievito 
è troppo molle produce acido acetico e acido butirrico, 
ingiallisce, diventa lucido e sembra unto. Tale acido è 
dannoso e rovinerebbe il lavoro, quindi è meglio scar- 
tarlo addirittura. Per questo i lieviti vanno molto sor- 
vegliati da competenti. 

Un buon lievito deve acquistare elasticità e resi- 
stenza per racchiudere e trattenere i gas che si svi lup- 
pano nella fermentazione. Nell’impasto il lievito dovrà 
essere stemperato con delicatezza e con cura, in modo 
da ridurlo tenero, omogeneo e consistente. L’acqua deve 
avere una temperatura di 15 gradi o di 18, comunque 
mai superiore ai 20° nemmeno d’inverno. Si deve con- 
servare con i dovuti riguardi, perchè durante la fermen- 
tazione non abbia ad assorbire microrganismi nocivi. 
Generalmente si conserva in un ambiente nel quale non 
vi siano altri prodotti che emanino odori, gas, umidità, 
ecc. La temperatura più adatta è dai 25 ai 80° centi- 
gradi. Se essa è superiore e la forza non è appropriata, 
il lievito inacidisce e si arresta il potere riproduttivo. 
Un lievito può essere giovane, vecchio, debole, forte, 
passato, pronto, vecchio e troppo acido; in luogo della 
fermentazione alc.oolica produrrà acido acetico e butir- 
rico. Se è forte, la fermentazione è più sollecita e attiva. 

Un buon lievito allo stato massimo di fermentazione 
alcoolica ha un colore bianco; tagliato con garbo con 
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un lungo coltello di lama sottile o con un coltello a 
sega, si verificheranno dei fori irregolari e di varie 
grandezze, e cioè quasi come in un panettone cotto; la 
superficie ha poca crosta e tenera ed è quasi liscia con 
piccole screpolature a giri intorno a delle rosette liscie. 
Il suo volume è quasi tre volte l’impasto. Le punte 
delle orecchie del taglio in croce fatte prima di metterlo 
nel cesto non si vedranno più; è spugnoso ed emana 
il caratteristico profumo dell’alcool. Nello stemperare 
a una resistenza elastica (tecnicamente si dice « a 
corda ») questo lievito avrà la capacità di trattenere la 
anidride carbonica (detto il gas del lievito) dal quale 
l’operaio competente potrà trarre un buon impasto. Non 
bisogna dimenticare che per avere dei buoni lieviti oc- 
corrono buonissime farine. Lieviti buoni dopo due o tre 
ore al massimo hanno raggiunto il loro normale svi- 
luppo (per un lievito medio) per una grande massa 
come nelle fabbriche è pronto anche prima data la 
forte rotazione del lavoro. , 

Vi sono anche delle farine ritardatane che non sono 
difettose malgrado il loro punto di lievitazione sia ri- 
tardato a quattro o più ore. In questo caso il lavoro 
non rende e la farina deve essere miscelata con un tipo 
più forte: per esempio, 40 % di rnanitoba col 60 % di 
grano nazionale duro, oppure 60 % di rnanitoba con il 
40 % di grano nazionale doppio zero. Se non avete 
pronte le farine per la miscela, bisogna studiare le fasi 
di sviluppo della lievitazione, dell’acidità, ecc. Se è ne- 
cessario, si rafforza il lievito con 10 grammi per chilo 
di zucchero semolato, il quale accelera la lievitazione 
aumentando l’anidride carbonica. 

Se il lievito sarà troppo forte e tenderà ad inacidirsi, 
aumentare la dose «Iella farina in proporzione di 200 
grammi per ogni chilo (vi sono delle farine che portano 
anche 500 grammi o quasi il doppio, ma questo accade 
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nelle grandi lavorazioni). Anche con le buone farine pos- 
sono accadere dei guai, e perciò occorre una continua 
sorveglianza dei competenti. La « madre » va rinfrescata 
ogni 24 ore per ritardare e ringiovanire la fermenta- 
zione: meglio ancora se si può rifare il lievito a di- 
stanza di otto ore con aumento di farina per avere 
lievito fresco pronto. È meglio un rinfresco ogni tanto 
che lasciarlo inacidire troppo (detto guasto), lenendolo 
in un ambiente di 10-12 gradi per rallentare la fase di 
lievitazione, oppure aggiungere qualche grammo di sale. 

Quando il lievito è pronto, non bisogna mai aspet- 
tare per l’impasto, non bisogna farlo ritardare portan- 
dolo in un ambiente freddo, perchè il freddo arresta 
la lievitazione, superficialmente, ma non ferma la fer- 
mentazione interna. Accade allora che gli enzimi muo- 
iono e la massa perde i gas. A causa della troppa acidità 
(bruciano) la massa si affloscia nel giro di un’ora e com- 
promette tutto l’impasto. Questa spiegazione del lievito 
vale anche per gli impasti cosidetti di seconda, di terza 
e di quarta lievitazione. 


FARINE E MATERIE PREME 
IMPASTI E COTTURA 


Molti anni prima della prima guerra mondiale il 
panettone si fabbricava con maggiore facilità, perchè 
le farine erano più stabili e la loro molitura e stagio- 
natura erano stale preparate a tempo. Le farine di allora, 
e specialmente quelle Ungheresi, avevano una tale 
resistenza di elasticità che le stesse impastatrici do- 
vevano rispondere ad un dato grado di robustezza di 
costruzione e munite «li quattro potenti corna e di passo 
veloce, in modo che il pastone era pronto in ló minuti. 
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Più tardi le farine sono diventate fiacche e anche l’in- 
dustria meccanica ha dovuto adattarsi alla lavorazione 
«li tali farine, che dovevano essere aiutate con un lavoro 
più rallentato e dare un impasto più molle. 

I panettoni lavorati a macchina erano i migliori, 
perchè si poteva lavorare meglio gli impasti e tenerli 
più duri, mentre la lavorazione a mano era un lavoro 
più pesante, e talvolta con questo sistema l’impasto non 
era effettuato sufficientemente e la pasta era tenuta 
troppo molle per faticare meno. (Questo dimostra lo 
sviluppo che ha assunto l’industria meccanica dolciaria 
nelle grandi città e specialmente a Milano, dove si usano 
impastatrici della capacità anche «li 3 «pùntali. 

Un buon grano può rovinarsi se è trascurato il suo 
ammasso, o se è trasportato a mezzo di piroscafi: tenuto 
troppo ammassato si surriscahla. Cosi anche le farine si 
guastano per la cattiva molitura o per il riscaldamento 
dei cilindri del molino. Un altro fattore è la stagiona- 
tura e perciò i sacelli «levono essere tenuti in piedi e 
mai coricati, in magazzini asciutti e arieggiati, in «pianto 
dopo la molitura la farina contiene il 12-15-18 % di 
umidità. Bisogna perciò non ammucchiare i sacelli, onde 
evitare il pericolo «Iella muffa, l’ingiallimento «lovuto al 
surriscaldamento, che rende le farine non commestibili 
e di nessun valore. 

COME SI CONOSCE UNA FARINA 

Una farina non allatta o non pronta per panettoni 
si distingue subito dai primi impasti del lievito, perchè 
troppo ritardataria o perchè sviluppa solamente acido 
acetico (e non si crea il cosidetto fermento o crescente), 
di modo che i lieviti sono scuri, e anziché formarsi la 
crostina alla superficie, si forma solo una pelle talvolta 
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spessa come una cotenna, il lievito è privo di elasticità 
e manca il gas carbonio. 

Anche ad una farina forte di un solo tipo di grano 
può succedere lo stesso fenomeno, ed è per tale ragione 
che vi sono dei mugnai specializzati nella miscela e 
nella molitura dei grani per ottenere quelle farine adatte 
e pronte per panettoni come per altri usi. Dai primi 
impasti si distingue subito anche la buona farina, che 
sviluppa una minima parte di acido acetico con acido 
carbonico (o alcootico), funzionanti assieme nello svi- 
luppo del lievito e lo rendono chiaro, elastico e forte 
e con una leggera crosta alla superficie. Per ottenere 
un buon lievito pronto per un impasto di panettoni, oc- 
corrono due giorni dal punto di partenza con pasta da 
pane, a meno che in partenza si sia usata una buona 
« madre ». 

Per sapere quanto glutine contiene una farina, un 
mezzo empirico è quello di procedere al lavaggio con 
un sacchetto di tessuto piuttosto rado, b.gnando prima 
e formando un impasto molle: dopo si passa setto il 
rubinetto dell’acqua potabile lavando la pasta e tenen- 
dola mossa con le dita: così l’amido esce e si perde. 
Rimane una pallottola gommosa, che è il glutine. 

Esempio: una modesta farina doppio zero può dare 
220 grammi di glutine in pasta per ogni chilo di farina. 
Lasciate la palla del glutine per 20 minuti sul banco di 
legno, dividete a metà e rotolate i pezzi come due pa- 
nini; poi con la forbice (perchè il coltello non serve) 
praticate un taglio profondo e trasversale, il quale serve 
per la sbocciatura nel cuocere; passate subito in forno a 
circa 220 gradi pirometro, e se il forno è elettrico levate 
la corrente. In capo a 20 minuti il glutine sarà cotto, 
con uno sviluppo di tre-quattro volte del suo volume in 
pasta, prenderà la forma di un panino un po’ deforme 
e screziato alla superficie e peserà solo la metà, e cioè 
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30 grammi (gli altri 30 saranno evaporati, nell’interno 
sarà molto vuoto con fibrosità trasversali). 

Se la farina è povera di glutine e di grano tenero 
perderà nel lavaggio molto amido, oppure darà lo stesso 
peso di glutine, ma meno gommoso al tatto: nel cuocere 
questo glutine si svilupperà meno, la bolla sarà più pic- 
cola, non rotonda e con molti fili interni poco resistenti 
ed unii ili. Quando la scienza avrà perfezionato e messo 
il commercio su vasta scala gli attuali apparecchi scien- 
tifici che a mezzo di segnalazioni indicano la forza e la 
resistenza di un impasto, anche la fabbricazione dei pa- 
nettoni verrà molto semplificata, dato che la maggiore 
difficoltà è quella di fare assorbire alla farina quasi lo 
stesso peso degli altri ingredienti e procedere ugual- 
mente alla giusta fermentazione e sviluppo nella cottura 
del prodotto. 

Passiamo ora all’impasto sempre con lievitazione di 
prima. 


DOSE CHE SI PUÒ’ AUMENTARE 


L’usanza milanese è quella del calcolo in libbre: ogni 
libbra equivale a 300 grammi; tre libbre sono 900 gram- 
mi e perciò quasi un chilo. Come base il conto torna 
ugualmente: per esempio, per una dose di 18 libbre si 
fa il calcolo seguente: 3x6= 18, e cioè farina kg. 4, 
lievito kg. 2, burro kg. 1, zucchero kg. 1, uva sultatina 
kg. 1,500, cedro candito kg. 0,500, tuorli d’uovo freschi 
n. 36, sale gr. 36, acqua a circa 20 gradi quanto basta 
per un impasto abbastanza sostenuto. Il sale ha il potere 
di frenare la lievitazione. In caso di necessità il sale si 
riduce quando si ha un lievito un po’ debole o troppo 
giovane. 
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COME SI IMPASTA 


Prima di procedere all’impasto bisogna preparare 
tutti gli ingredienti ed averli a portata di mano. Innanzi 
tutto si metterà il sale nelPimpastatrice e poi si unirà 
il burro depurato e quindi il lievito. L’impastatrice, 
ruotando, fa assorbire il burro dal lievito elle fa una 
gamma granulosa, la quale va asciugandosi piano piano 
mentre si aggiungono un poco di tuorli d’uovo e poi un 
poco di zucchero sciolto nell’acqua a 18-20° e poi ancora 
un po’ di tuorli e un poco di zucchero. Ottenuto lo stem- 
peramento, si unisce la farina per procedere alla lavo- 
razione deH’impasto, la cui durezza si deve correggere 
aggiungendo un poco di acqua per volta. La lavora- 
zione sarà terminata quando l’impasto sarà elastico, 
morbido, soffice, gommoso. Per provarlo basta togliere 
dalla impastatrice un pezzo da mezzo chilo: se rotolando 
sul banco ci consta che è asciutto, che non casca e che 
forma tante piccole bollicine e che nella macchina forma 
bolle grosse e non si attacca alle mani, vuol dire che è 
pronto. A questo punto si aggiunge ancora un poco di 
burro fuso, poi l’uva e il cedro, e appena tutto è mesco- 
lato si leva la pasta dalla macchina ponendola sul banco 
da lavoro in legno, poi se ne tagliano tante pezzature 
della dimensione desiderata. 

Si dà un primo giro alle forme, che si posano sopra 
tavole di legno messe in un luogo tiepido ed asciutto, 
lasciandovele per 10-15 minuti. Appena avranno formato 
un sottile strato di pelle alla superficie, si rotolano sem- 
pre nello stesso senso per dare la forma e si posano sopra 
carte (carta paglia) di larghezza corrispondente al peso 
del panettone, unte e infarinate, e poi si mettono in 
stufa o in camera calda a 25-30° per la loro lenta lievita- 
zione che durerà, a seconda della forza, otto-dieci-dodici 
ore. Il burro deve essere depurato di tutte quelle im- 
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punta che potrebbero provocare l’acidità del prodotto 
"! f ‘ e ahre materie prime devono essere fresche" 
Il burro fa indurire il panettone dopo cotto e passa o a 
bassa temperatura, ma ha il poteri di trattener^ tutte 
so» anze perche, passando di nuovo in luogo tiepido 
ritorna morbido e delicato come quando è usciti dal 
forno. I tuorl. d uovo freschi hanno il potere di dare un 

■ W ,nt ° na !° aIla P asta e più di tutto di farla sboc- 
ciare come deve essere il tradizionale panettone nel 
primo quarto d ora nel forno, e nella cottura lo tengono 
in forma e alto anche senza fascia fino al peso di un 
chilo. Lo zucchero grasso ha il potere dolcificante e 
mantiene morbido il prodotto. Il sale costituisce un freno 
all nnpasto, tanto e vero che, diminuendo nella quan- 
tità. la lievitazione e più sollecita. 

L uva sultanina e il cedro sono i frutti tradizionali 
che entrano nel panettone, l’uno come dolce e l’altro per 
il suo profumo. L uva sultanina fa anche aumentare il 
volume del panettone specialmente se non è fresca e 
grassa ; essendo magra si gonfia più dell’uva normale e 
perciò non bisogna esagerare nel raggiungere i g r . 400 
i r chilo quando non si e sicuri della riuscita. La troppa 
uva fa deformare il panettone. F 

deU°™p. P r Ìa " 0 * ,r *" are « 

L’assorbimento dell’impasto dell’acqua è soggetto a 
notevoli variazioni anche in rapporto delle farine usate 
J.a farina assorbe acqua lentamente o velocemente a 
seconda del grado di purezza e forza della farina stessa 

La quantità d acqua da adoperarsi varia a seconda 
delle stagioni. Nella stagione calda è necessario fare 
un impasto piu duro, perchè è più resistente alla fer- 
mentazione che in tal modo ritarda; nella stagione 
fredda conviene fare un impasto tenero, perchè avrà un 
piu forte potere e renderà più agevole le varie fasi di 
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fermentazione. L’acqua deve essere usata con criterio: 
non bisogna bagnare di colpo l’impasto, nè lavorarlo 
troppo asciutto. La temperatura dell’acqua non deve mai 
superare i 30°, tenendo presente che all’inizio dell’im- 
pasto l’impastatrice sarà fredda e perciò l’acqua la raf- 
fredderà di 10°. A 20° la temperatura è normale per 
l’impasto. Non bisogna mai abbandonare la sorveglian- 
za nella lavorazione. Il pastone può surriscaldarsi nella 
impastatrice e rovinare tutto. In questo caso bisogna 
gettare nella impastatrice un blocco «li ghiaccio propor- 
zionato alla quantità dell’impasto e lasciarlo roteare 
sino a che sarà liquefatto raffreddando l’impasto. Il 
surriscaldamento dell’impasto è un inconveniente che 
farà sì che il panettone cuocendo si dilati anche se fa- 
sciato e che la pasta cada sopra la fascia. L’acqua aiuta 
molto l’elasticità e la morbidezza del prodotto. La tem- 
peratura del laboratorio deve essere costante dai 15-18°, 
ed esclusa da correnti d’aria dall’esterno, specialmente 
«l’inverno. 

LIEVITAZIONE E COTTURA 

Durante il periodo «Iella lievitazione la sorveglianza 
deve essere accuratissima, giacché basta un minimo cam- 
biamento «li temperatura perchè il prodotto ne sia com- 
promesso. Appena i panettoni sono lievitati bisogna cuo- 
cerli; non attendere e non passarli in luogo freddo. Si 
fa un taglio in croce e quattro piccoli tagli al termine 
di ognuno, si passano in forno e dopo cpialche minuto 
si riportano alla bocca del forno per aiutare la sboc- 
ciatura, sollevando le cosiflette orecchie formate dal 
taglio, «juindi si rimettono subito in forno. Per la cot- 
tura un panettone di 500 grammi ha bisogno di circa 25 
minuti, secondo la forza dell’impasto e il sistema dei 
forni. In certi forni il panettone cuoce anche in 18-20 
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minuti. Introducendo un filo zincato lungo circa 25 
centimetri (detto ago di prova) entro il panettone, se 
uscirà asciutto bisognerà procedere alla sfornatura. I 
panettoni non debbono essere lasciati troppo ad asciu- 
gare. Appena tolti dal forno si capovolgono su cesti 
appositi e si lasciano evaporare mentre si raffffreddano. 
Se i panettoni non hanno difetti, la crosta avrà un bel 
colore avana e sarà sottile e croccante; tagliandolo il 
giorno dopo, la mollica avrà un bel colore giallo e dovrà 
salarsi come la seta, non sbricciolarsi ed avrà anche una 
bella porosità come una spugna con buchi non troppo 
grandi. La sua sbocciatura in altezza dovrà essere pro- 
porzionata al suo diametro e la superficie avrà venature 
chiare. Quando si passano i panettoni in pasta al freddo 
per arrestarli, il difetto si verificherà dopo la cottura, 
e infatti si avrà allora deficienza di sbocciatura, mollica 
ruvida e l’interno è di colore giallo rossiccio. In questo 
caso il panettone perde la sua fragranza, morbidezza e 
bontà. 

CONSERVAZIONE DEL PANETTONE 

Vi sono in commercio dei prodotti per mantenere la 
morbidezza dei panettoni e per P antimuffa; pare però 
che fino ad oggi non abbiano ancora raggiunto un punto 
stabilizzatore facile a usare, per cui la maggior parte 
dei fabbricanti si astiene dalla chimica e si giova piut- 
tosto di competenti e di specializzati nel trattare le 
materie prime, che abbiano conoscenza perfetta delle 
farine e di tutte le sue fasi di fermentazione che, prese 
a punto giusto di lievitazione, non provocano l’acidità 
al prodotto; l’aggiunta di poco miele, che funziona da 
zucchero invertito, mantiene il prodotto morbido per 
un periodo assai lungo. 
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L (la tener j)resente che quanto più grassi ci sono 
negli impasti più lenta sarà la fase di lievitazione, ma 
però il panettone sarà più morbido. Però i soverchi 
ingrassi in rapporto alla forza dell’impasto possono pre- 
giudicare e guastare tutto il lavoro. Un impasto magro 
riesce meglio e con più facilità di lavoro, ma il panet- 
tone si svuota di più cuocendo, asciuga e si secca in 
breve tempo. 

Il sistema di tagliare il panettone e versare le orec- 
chie prima di infornarlo (e ciò per ragioni di risparmio 
di combustibile) è adottato fino ad oggi da pochi pastic- 
ceri e perciò è poco conosciuto. 

L’operazione sarebbe la seguente: si praticano i soliti 
tagli, con un pennello intriso nel burro fuso si passa 
sopra, e così l’unto eviterà che la pasta si riattacchi. 
Questo sistema è un po’ difficile con un impasto molle 
e non si può arrischiare quando è già troppo avanzato 
di lievitazione. Si ha però il vantaggio di non riaprire 
più il forno per effettuare questa operazione, la super- 
ficie del panettore rimane quasi tutta liscia senza vena- 
ture, tanto per norma per chi non ha ancora provato 
il sistema. 

COME SI PULISCE L’UVA 

L’uva sultanina deve essere pulita anche se è bella 
perchè può sempre contenere qualche piccolo sasso come 
nel riso. Non si deve mai aspettare l’ultimo momento 
per questo lavoro, ma approfittare dei momenti di sost». 
e preparare la scorta. Bisogna innanzi tutto sgranare il 
prodotto sopra il banco e setacciarlo e poi lasciarlo ca- 
dere sopra una placca di poco sollevata dal banco con 
sotto un peso. Lasciando cadere gli acini, si sentirà dal 
rumore se vi sono dei piccoli sassi. Oggi però esistono 
macchine moderne che provvedono tanto alla pulitura 
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quanto al lavaggio dell’uva per le grandi produzioni. Il 
cedro è messo in commercio già tagliato a piccoli cubi. 
Comunque vi sono delle piccole macchine a mano che 
servono per tranciare i cedri a cubini. 


QUADRO PER L’IMPASTO 

DEI PANETTONI 

DI PRIMA LIEVITAZIONE 

DA 18 LIBBRE 

Dose Farina 

Kg. 4 

Lievito 

» 2 

Burro 

» 1,500 

Zucchero 

» 1,500 

Uva sultatina 

» 1,200 

Cedro candito 

» 0,600 

Tuorli d’uovo 

N. 36 

Sale 

gr. 36 

Profumo 

» 0,10 

PANETTONE DI PRIMA 

LIEVITAZIONE 


18 LIBBRE 
TIPO GRASSO 


E SCALA DI RIDUZIONE ECONOMICA 


Farina 

Kg. 

4 

0 

0 

Lievito 

» 

2 

0 

0 

Burro 

» 

1.800 

1.500 

1.200 

Zucchero 

)) 

1.800 

1.500 

1.200 

Sultanina 

)) 

1.400 

1.200 

1 

Cedro 

)) 

0.600 

0.500 

0.400 

Tuorli d’uovo 

N. 

36 

30 

20 

Sale 

Profumo 

gr- 

36 

36 

36 

Limone vaniglia 

» 

10 

0 

0 
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Questa è la scala più semplice per diminuire gli in- 
grassi degli impasti e cioè per fabbricare un panettone 
grasso al massimo in rapporto alla forza della fermen- 
tazione e alla elasticità dell’impasto nel quale la propor- 
zione è basata su un Kg. di farina e di lievito. 

I) 300 grammi di ingrasso per chilo di farina; 

li) 250 grammi di ingrasso per chilo di farina; 

HI) 200 grammi di ingrasso per chilo di farina. 

L'esempio della scala spiega la qualità del prodotto. 
La stessa scala vale anche per gli impasti di seconda e 
di terza lievitazione. 


DOSE PER PANETTONE 
DI SECONDA LIEVITAZIONE 

PRIMO IMPASTO LIBBRE 24 


Lievito madre 


K g . 

1.300 

Burro depurato 


» 

1 

Zucchero grasso 


» 

1 

Tuorli d’uovo 


» 

0.800 

Farina 


» 

4 

Acqua quanto basta 

per un impasto 

piuttosto sostenuto 

(circa 

due litri). 

stempera in macchina. 

come 

già 

spiegato 


panettone di prima lievitazione, si lavora e dopo 12-15 
minuti sarà pronto. Si passa l’impasto in un mastello 
di legno e si porta in camera calda a circa 25 gradi. 
Dopo circa 6-7 ore se il lievito e le farine saranno ri- 
spondenti, la massa avrà raggiunto quasi il doppio del 
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suo volume e si potrà procedere al secondo impasto 
senza attendere. Così si è formato il pastello che rap- 
presenta lievito. 


SECONDO IMPASTO LIBBRE 24 


Incorporate il pastello 
Burro dequrato 
Zucchero grasso 
Tuorli d’uovo 
Farina 

Uva sultanina 
Cedro candito 


Kg. 1 
» 1 
» 1.300 

» 2.700 

» 1.600 
» 0.800 


Sale fino gr. 48 

Profumo panettoni » 12 

Il procedimento dell’impasto è come quello del primo 
impasto. Dopo aver stemperato il pastello con il burro 
e il sale si uniscono gli altri ingredienti e per ultimi 
l’uva sultanina e il cedro. 


IMPASTO LIEVITAZIONE DI SECONDA 
PER UN PASTONE DA 90 LIBBRE 


DOSE - PRIMO IMPASTO 


Incorporate lievito 

Kg. 

5 

Burro 

» 

3.500 

Zucchero grasso 

)) 

4 

Gialli d’uovo freschi o 



congelati 

)) 

3.200 

Farina 

» 

15 
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SECONDO IMPASTO 


Incorporate il pastello 
Burro 

Zucchero grasso 
Farina 

Gialli d’uovo freschi o 



Kg. 3.500 
» 4 

» 10 


di frigorifero 
Uva sultanina 
Cedro 
Sale 


» 5 

gr. 180 


Profumo essenza per pa- 


nettoni 


Kg. 0.060 


Acqua 


circa 1 . 8 


Secondo l’assorbimento e la forza delle farine. 

Questo impasto darebbe una resa in pasta di circa 
78-80 chili, però non bisogna dimenticare che fra la lie- 
vitazione e la cottura ben poco rimane di umidità tra 
acqua e uova che prosciugano riducendo il peso dopo 
la cottura di tutto il complesso a circa 65-66 o anche 
67 chili. 

È anche da tener presente che per ottenere un pa- 
nettone di Kg. 1 dopo cotto bisogna che esso pesi in 
pasta Kg. 1.100 perchè un calo sicuro vi è del 10 % e 
così dicasi per le altre pezzature. La ragione del calo 
porta come conseguenza la domanda se sia meglio sfor- 
nare appena terminata la sbocciatura oppure dopo il 
prosciugamento completo. Nel primo caso il panettone 
si conserva morbido molto più a lungo e avrà un minor 
calo. Nel secondo caso si conserverà meno lungamente 
ma asciugherà di più e sarà più ricercato nel suo breve 
periodo di freschezza. La maggior parte dei buongustai 
preferisce il panettone dopo qualche giorno di cottura, 
ed è per questo che ogni industria si è specializzata fab- 
bricando un proprio tipico panettone. 
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Orti darò un altro esempio per un impasto di 90 
libbre a lievitazione di seconda. 

Come si leggerà in seguito, la dose e i singoli ingre- 
dienti sono prima (lati in chili e poi in proporzione in 
grammi per i grassi che entrano nell’impasto per ogni 
chilo di farina e di lievito. Questo impasto è ottimo per 
fabbricare un panettone di tipo commerciale e come 
vediamo nella tabella che segue è di poco inferiore dei 
250 grammi per ogni chilo di farina impiegata. Le ta- 
belle vogliono appunto dare un esempio della fabbrica- 
zione di un prodotto al tempo stesso rispondente alla 
,, | c, pl?' or parte di quelle domande che riguardano le ra- 
gioni per le quali certi panettoni si essicano entro breve 
tempo. Molti sono anche gl* altri fattori che contri- 
buiscono a creare tale difetto nella parte del lievito sia 
di 1 che di II e di III lievitazione; quindi se il panet- 
tone è grasso e tutto risponde a punto per l'assorbi- 
mento dei grassi e delle materie incorporate e lavorate 
nelle farine; va da sé che il panettone non avrà 
la tendenza ad essicare in breve tempo. - Però oc- 
corre tenerlo in locali con particolare riguardo e rac- 
chiuso in carta paraffinata e con tutti gli accorgimenti 
del caso. 

PANETTONI BUONI TIPO INDUSTRIA 
PASTONI DA 90 LIBBRE 


PROPORZIONI IN 

CHILOGRAMMI 

Lievito e farina 

Kg. 

30 

Sale 

» 

0.180 

Burro 

» 

7 

Zucchero 

» 

8 

Uova gialli 

» 

8.200 

Uva sultanina 

» 

12 

Cedro 

» 

5 

Profumo panettoni 

)> 

0,060 
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PROPORZIONI IN GRAMMI DEI GRASSI, ECC. 


Per ogni chilo di farina: 


Burro 

gr. 

233 

Zucchero 

» 

240 

Uova 

» 

250 

Uva sultanina 

» 

350 

Cedro 

)) 

160 

Sale 

)) 

0,02 

Profumo 

» 

0,02 

INQUADRAMÉNTO 

DEGLI 

IMPASTI 

UNA FORTE PRODUZIONE 

INDUSTRIALE 


L’impasto si inizia, coinè già detto in precedenza, 
con lievito madre, poi si procede all’impasto sia di 
prima che di seconda lievitazione. Il lievito figlio porta 
un foglio di matricola fin dalla nascita con sopra segnati 
il tempo, le fasi di lievitazione, se debole o se forte, ecc., 
perchè chi produce i lieviti in una forte produzione non 
può dedicarsi agli impasti o ad altri lavori. Quando si 
inizia l’impasto si segna sul foglio di matricola l’ora 
dell’impasto, della lavorazione e del passaggio in camera 
calda a 25-30 gradi, la fase di lievitazione, le ore che è 
rimasto nella stufa, eventuali difetti, il suo trasporto a 
mezzo di carelli meccanici che portano il prodotto al 
reparto fasciatura e di qui ai forni con l’indicazione 
dell’ora di infornamento, il periodo di cottura e lo sfor- 
namento. Dopo che i panettoni sono stati capovolti su 
canestri o appositi apparecchi a disco si toglie il foglio 
di matricola che passa all”ufficio della consulenza tec- 
nica con il panettone per campione e i consulenti giu- 
dicheranno il valore del prodotto. Quindi i panettoni 
vengono trasferiti nei reparti di raffreddamento, con- 
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fezione, imballo, spedizione, vendita e infine vengono 
immessi al consunto. 

IMPASTO DI TERZA LIEVITAZIONE 

Questo impasto serve più di tutto per frenare i pa- 
stelli che lievitassero troppo in fretta, mentre si ot- 
tiene un prodotto più dolce (cioè meno acido) e i panet- 
toni si vuotano di più, riescono più leggeri e con fori 
interni più larghi. In questo caso bisogna aumentare 
un poco di più gli ingrassi altrimenti il panettone si 
essica più facilmente di quello di seconda lievitazione 
data la sua maggiore porosità. Anche l’aspetto è legger- 
mente più voluminoso dei panettoni normali. 

Per facilitare l’aumento di peso di un pastone biso- 
gna aggiungere gli ingredienti nel secondo pastello e 
attendere che sia pronta la seconda lievitazione per il 
terzo impasto. In questo caso un piccolo laboratorio non 
deve dimenticare che l’aumento dei pastelli non deve 
mai superare a pastone terminato la capacità dei forni 
per poter esaurire il pastone in una sola infornata. In 
caso contrario rimpasto in piti si inacidisce. 

RIASSUNTO E ORIGINE DEL PANETTONE 
DI SECONDA E TERZA LIEVITAZIONE 

La lavorazione del lievito e degli impasti è pressoché 
uguale tanto per i panettoni di prima lievitazione che 
per quelli di seconda e di terza. Vi è soltanto un poco 
di differenza tra il lavoro artigiano e quello industriale 
e il procedimento qui spiegato è una guida generale di 
lavoro a seconda dei mezzi e delle attrezzature che cia- 
scuna azienda possiede e che possono essere modificate. 
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Il panettone di seconda lievitazione è oggi il più 
diffuso nel settore industriale: è tenuto in forma da una 
fascia di carta-paglia che si trovano pronte in commer- 
cio, dopo I arrotolamento si colloca in questo paniere 
di carta oppure si applica la cosidetta fascia appena il 
panettone ha raggiunto la sua fase di lievitazione, poi 
si pratica il taglio e si passa al forno con le sue carte 
su teglie o testi o dischi forati dei quali diremo nella 
breve storia dei panettoni che qui sotto faremo del pa- 
nettone cosidetto di seconda e di terza lievitazione. 

L’inventore di questo panettone e sistema di impasto 
che i vecchi pasticceri milanesi ricordano, è stato il 
signor Dragoni, il quale aveva fondato una buona ditta 
con laboratorio e negozio a Milano in via Torino. 

L’azienda passò poi da un proprietario all’altro fino 
a scomparire, ma l’eredità tecnica è viva ancora seb- 
bene modificata a seconda della importanza delle azien- 
de, però il sistema della lievitazione e degli impianti è 
sempre uguale. 

Ora parlerò brevemente del passaggio da un lavoro 
artigianale ben attrezzato a quello dell’industria. Posso 
dire, con piena cognizione di causa, che questo panet- 
tone ha cessato di essere fabbricato nel giugno del 1927 
e ha subito nel 1928 e 1929 una specie di metamorfosi 
e che era battezzato per scherzo come « Panettone orto- 
pedico ». 

Le vera rinascita reca la data del 1930. Da allora le 
industrie milanesi vantano il loro prodotto. 

Ritornando all’origine della ditta Dragoni, per 
quanto riguarda il panettone di seconda lievitazione 
dirò che esso era piuttosto largo e basso, di poca sboc- 
ciatura, ma imbattibile per la sua bontà e fragranza. 
Allora non si usava profumare il panettone e tanto meno 
applicare la fascia ai panettoni inferiori ai due chili, 
ma essi riuscivano ugualmente sbocciati e anche quelli 
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(li prima lievitazione con una crosta sottile. L’uso della 
terza lievitazione nella ditta Dragoni aveva lo scopo di 
aumentare la quantità dell’impasto specialmente nel pe- 
riodo natalizio in cui le richieste giungevano impreviste. 
Altro scopo era quello di ottenere un impasto più dolce, 
come ho già detto in precedenza. Non dolce di zuc- 
chero, ma dolce di acidità, cioè che non si sente affatto 
che sia un prodotto ottenuto da pasta fermentata. Per- 
ciò questo sistema ripreso nel 1950 non è una novità 
come qualche giovane immagina e qualche collega 
ignora. 

Per dare maggiore morbidezza al panettone attuale 
le industrie moderne hanno escogitato diversi sistemi 
ottenendo un prodotto morbido col far sostituire alla 
crosta una specie di pelle sottile. In realtà la crosta è 
soltanto alla superficie e un poco sul fondo, se pure si 
può chiamare crosta. 

In Milano vi è ancora una buona clientela che non 
rinuncia al panettone di prima lievitazione e perciò si 
impone ancora la necessità di accontentare chi prefe- 
risce questo prodotto. Però i pasticceri milanesi fabbri- 
cano anche i due tipi per accontentare la loro clientela. 
La forma o l’arrotola mento dei panettoni nelle fabbri- 
che viene effettuata a macchina. Le carte e le fascie sono 
di carta-paglia. La cottura è fatta direttamente sopra la 
carta. La ditta Dragoni usava cuocere i panettoni sopra 
dei dischi di lamiera nera, come quella delle placche o 
padelle, che si chiamavano « testi ». Ancora oggi qual- 
che pasticcere usa cuocere su placche, però l’industria 
ha modernizzato i « testi », che sono di lamiera bianca 
(bandone) o in alluminio. Questi sono rotondi e nelle 
misure delle varie pezzature, con un’ala verso la spor- 
genza e un bordo di due centimetri circa più interno 
per potervi infilare la fascia che viene trattenuta da un 
elastico di gomma speciale resistente al calore del forno. 
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Dopo la cottura i panettoni si passano capovolti 
•lue sostegni per raffreddarli e in seguito si tolgono 
fascia e dal disco che li trattiene e si passano alla con- 
fezione. 

L’industrializzazione del panettone va sempre più 
aumentando; così abbiamo visto delle fabbriche specia- 
lizzate nel panettone (Carré) di forma rettangolare. 
Questo panettone va lasciato raffreddare molto nello 
stampo, altrimenti si deforma, e non è detto che col pro- 
gresso in avvenire questa specialità milanese, che sta 
diventando nazionale, e può darsi che nel duemila si 
cuoceranno tutti nelle forme di metallo come già si fa 
per la Colomba Pasquale, che è la stessa pasta lievitata 
dei panettoni tenuta un poco più molle. 
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PARTE SECONDA 


Della Pasta lievito 


I rinfreschi del lievito madre 
Colombe = Crostelle = Veneziane 
Paste piccole, ecc. 

Questa spiegazione serve per quei dolcieri artigiani 
i quali lavorano in laboratori privati e oltre le altre di- 
verse mansioni esplicano anche il lavoro della pasta 
lievito e panettoni una o due volte alla settimana. 
L’operaio non ancora specializzato si accorge al matti- 
no, nel fare il primo rinfresco al lievito, come dovrebbe 
trattarlo; la passione dell’arte lo aiuterà a perfezio- 
narsi e conoscerà la forza del lievito giudicando sotto 
diversi aspetti, perchè il pezzo di riproduzione detto 
« madre », mettendolo a bagno nell’acqua in una baci- 
nella, si mantiene ad un dato livello in proporzione alla 
anidride carbonica che contiene il lievito; più anidride 
contiene, più si mantiene a galla. Anche non essendo 
molto esperti si arriva a giudicare press’a poco la forza 
e la freschezza della madre. 

Un altro sistema è quello del fiuto: un operaio sano 
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<]i buon olfatto distingue la forza del lievito, se è buono 
o cattivo, se forte o debole, se troppo fresco o passato, 
se giunto a punto esatto, senza ricorrere ad istrumenti 
speciali. Quando un lievito è vecchio e quasi privo di 
acido carbonico, detto comunemente « gas del lievito », 
messo nel bagno casca sul fondo del recipiente: in 
questo caso si deve prolungare l’immersione, e nello 
stemperare per formare l’impasto del lievito, occorre 
un aumento di farina (per esempio, con 300 gr. di lie- 
vito e 500 gr. di farina si otterrà una massa di kg. 1 
perchè assorbe gr. 200 di acqua). Se la farina è di buona 
qualità e sostiene l’impasto, nei rinfreschi successivi si 
aumenta ancora; esempio, un chilo di lievito con 
kg. 1,500 di farina, e così di seguito fino al 100%, 
mentre si ottiene una massa di lievito sufficiente per 
un pastone. Questo aumento di farina nei rinfreschi 
serve per allungare l’acidità, ottenendo un lievito 
chiaro, dolce, fresco e forte. 

È da tenere presente che l’aumento di farina si fa 
quando necessita, e la proporzione deve essere in rap- 
porto alle farine che si adoperano, perchè non tutte le 
farine dànno lo stesso esito, anzi certe farine vanno 
trattate al contrario specialmente se sono deboli e ri- 
tardatane. In questo caso si aumenta il lievito e si ri- 
duce la farina; esempio, un chilo di lievito con 800 
grammi di farina. L’ultimo rinfresco della giornata, 
dopo lavorato il lievito, si divide, si pesa il quantita- 
tivo per il fabbisogno per l’impasto e si mette nel cesto 
a lievitare in camera calda a 18-20 gradi; il rimanente 
si avvolge in un telo e si pone in luogo fresco. Questo 
sarebbe la madre che servirà in seguito per la riprodu- 
zione, come sopra spiegato. Perciò i lieviti, pastelli, 
impasti e prodotti in pezzatura messi a lievitare devono 
essere costantemente sorvegliati da un tecnico. 
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Strumenti utili e scientifici 


Riguardo agli strumenti scientifici che possono 
dare esito positivo nello sperimentare la forza di una 
farina, attualmente esistono nei laboratori dello Stato 
e in quasi tutti gli Stati. Sono rari nei laboratori dei 
privati o delle Società, per cui si ricorre ancora all’em- 
pirismo. (Vedi a pagg. 10, 11 e 12 - Come si conosce una 
farina). Gli strumenti utili sono i termometri, che in 
un laboratorio in cui si tratta pasta lievito non dovreb- 
bero mai mancare per segnalare la temperatura dei 
locali, delle camere calde, dell’acqua, ecc. Col termo- 
metro si può controllare almeno le cose più importanti 
del lavoro in corso: l’acqua ha la sua importanza do- 
vendo associarsi con la farina, se essa è troppo calda 
neutralizza la fermentazione della farina provocando 
la morte degli enzimi, parte vitale fermentatrice. An- 
che l’acqua cotta non giova agli impasti, anche se raf- 
freddata a 20° C. 

Col termometro, protetto da un tubo metallico 
avente dei fori, si prova la temperatura della farina 
nei sacchi, e nel caso di incipiente riscaldamento, si 
provvede alla rimozione dei sacelli posandoli in piedi 
sopra tavole di legno, per arieggiare la farina, in locali 
asciutti. Però in caso di riscaldamento si dimezzano i 
sacchi o si vuotano sul pavimento pulito rimovendo 
ogni tanto la farina finché sarà fuori pericolo. Servono 
altresì per provare il calore nella fermentazione del 
lievito e nei pastelli, negli impasti cui si può facil- 
mente evitare il riscaldamento di un pastone in lavora- 
zione. La soddisfazione di un tecnico in materia di paste 
lievito, sarà quando è sicuro di conoscere a perfezione 
le diverse qualità di farine e tutte le fasi di lievitazione 
perchè ogni terreno dà quello che può. La forza dei 
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grani e delle farine dipendono appunto dai terreni che 
sono cresciuti. Il grano bello di grossi chicchi non vuol 
dire che sia il migliore, cioè che dia le migliori farine; 
un grano piccolo, duro e pesante può essere migliore 
di un altro che all’apparenza sembra superiore, ciò 
per dare una idea grossolana ai profani. Gli esperti in 
materia di farine, data la loro lunga pratica ed espe- 
rienza, lavorano senza strumenti, ottenendo con assidua 
sorveglianza ottimi risultati. 


Estremità di frigorie e calorie 

La differenza fra temperatura sotto zero e caloria 
fino a oltre 200 gradi — cui resistono certi germi nelle 
materie prime che noi trattiamo, specialmente nelle 
farine — è quanto desidero spiegare, soffermandomi 
sui casi in cui io stesso fui contrastato dagli increduli 
colleghi, mentre solo lavorando e in pratica certe cose 
si scoprono e si imparano a proprie spese. Voglio allu- 
dere alla temperatura graduale del freddo, alla tem- 
peratura graduale del caldo. Il freddo lo segnano i 
cosidetti manometri, mentre il caldo lo segnano i cosi- 
detti pirometri. Ordinariamente noi si lavora con fidu- 
cia nella lettura dei gradi e dei numeri che indica la 
lancetta dei segnalatori; il meccanismo del congegno 
non ci riguarda. Perciò se vogliamo conservare un lie- 
vito madre di circa mezzo chilo e più, possiamo la- 
sciarlo avvolto in uri telo di lino in frigorifero per qual- 
che giorno; anche se questo si congela, non c’è pericolo 
di morte degli enzimi nè delle altre parti o sostanze 
vitali fermentatrici. E’ indispensabile però non dimen- 
ticare che questo lievito gelato e tolto dal frigo o con- 
servatore in cui era posto, bisogna lasciarlo scongelare 
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lentamente in laboratorio a 15-18 gradi di temperatura, 
oppure per circa un’ora a bagno in acqua fredda per 
poterlo poi utilizzare. Anche il lievito compresso (det- 
to lievito di birra), si può conservare sotto zero e di- 
venterà duro come un pezzo di cioccolato e tagliandolo 
si sbricciola; cjuesto però si può utilizzare anche subito 
per l’impasto, perchè a contatto dell’acqua si scioglie 
senza provocare difetti all’impasto e al prodotto. 

Ora passiamo alla temperatura dei forni. 


Calorie dei forni 

I forni più diffusi sono costruiti con materiale re- 
frattario: se a vapore con tubi di acciaio, se elettrici con 
acciaio e lamiere, col ripieno di isolante, consistente 
in materie che possono variare da una costruzione al- 
l’altra, ma sempre con lo stesso scopo di trattenere nella 
camera di cottura le maggiori calorie da utilizzare per 
la coltura del prodotto. Nella camera di cottura viene 
introdotto un tubo portante all’esterno il segnalatore 
delle calorie (pirometro), sul quale noi guardiamo 
quanti gradi segna la lancetta per sapere quale pro- 
dotto si può cuocere. Nelle paste preparate con lievito 
di qualsiasi natura e specialmente con lievito madre 
— come i panettoni — qualche volta 1 operaio riesce 
a rimediare con calorie più basse o più alte a certi di- 
fetti che si presentano incipienti nell’impasto, otte- 
nendo un prodotto perfetto, contrariamente alla esatta 
segnalazione. 

E’ troppo lungo descrivere il perchè di questi di- 
fetti essendo fenomeni di atmosfera constrastanti con 
farine e altre materie in fase di fermentazione e di tra- 
sformazione per ottenere un prodotto. Un corpo vi- 
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vente proveniente dai grani e trasformato in farina non 
germoglierà più a grano, ma è sempre un corpo che fa 
germogliare i fermenti — microrganismi e corpi vi- 
venti nelle farine, negli impasti, ecc. — . Farò un breve 
esempio per quanto riguarda il nostro lavoro e mi limi- 
terò a dire che il bacillo detto Mesenthericus non è pe- 
ricoloso e non si sviluppa nell’impasto dei panettoni o 
paste-lievito molto grasse, perchè, dal mio punto di 
vista, rimane incapsulato dai grassi e dalle altre materie 
vischiose esistenti nell’impasto, anche se questo deri- 
vasse da farina infetta dalle sole spore del bacillo. Ge- 
neralmente le spore si trasformano più facilmente in 
bacillo nell’impasto da pane, anche se in questo im- 
pasto vi è il 20 % di olio. Il bacillo Mesenthericus re- 
siste in forno ad alta temperatura e non muore a 200 
gradi di calore segnati dal pirometro per la cottura del 
pane, per quanto noi sappiamo che i 200 gradi rappre- 
sentano un calore secco, mentre nell’interno del pane, 
e cioè nella mollica, vi saranno circa 180-190 gradi; il 
bacillo di conseguenza vive e resiste benissimo in que- 
sta umida caloria e dopo 3-4 giorni dimostra la sua ef- 
ficienza, e nel giro di poche ore con la sua potenza di- 
struttiva rende il prodotto incommestibile. Attualmen- 
te non posso dare simile dimostrazione circa le altre 
materie, come le uova e il latte, perchè personalmente 
non ebbi occasione di fare esperimenti con la necessa- 
ria precisione. Non desidero quindi copiare una ma- 
teria scritta da altri, nè trattarla per quello che ho 
potuto sentir dire; mi limito perciò a specificare solo il 
mio operato. 

Penso che questi due esempi potranno bastare per 
un apprendista dolciere e per tutti coloro che vorranno 
sperimentare la cosa. Per quanto riguarda il primo 
c aso (frigorie), si ricorre ad esso qualche volta per con- 
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servare il lievito di normale ordinanza. Nel secondo 
caso (calorie) ho già fatto rilevare in precedenza che 
per i dolciumi non vi è alcun pericolo, perchè i grassi, 
gli ossidi e gli acidi contenuti nelle materie degli im- 
pasti non permettono alle spore trasportate dall’aria di 
trasformarsi in bacillo. So di essere contraddetto da 
certuni, ma io ribatto con cognizione di causa, sicuro 
delle mie prove che confermo col mio scritto. Le farine 
non sono mai studiate abbastanza dai tecnici interessati. 


Un impasto malato 

Quando capitasse un impasto malato per prolun- 
gata o esuberante fermentazione causa insufficiente sor- 
veglianza o per disgrazie di altro genere (ad eccezione 
della scottatura dell’impasto), si può rimediare nel se- 
guente modo : collocare la pasta in un mastello di le- 
gno e portarla in frigorifero; anche se gela, gli enzimi 
resistono, perciò non bisogna temere (come qualche 
collega sostiene). Da questa pasta se ne toglie 5-10 chili 
per volta, e cioè in proporzione alla rotazione di la- 
voro in corso, e si mette il pezzo di pasta malata in 
acqua tiepida (3-5 gradi) per 20 minuti circa; poi si 
unisce a un pastone sano dopo metà lavorazione in mac- 
china del secondo impasto e si ripete l’operazione fino 
al termine del quantitativo andato a male. Bisogna 
però intensificare la sorveglianza a questi impasti. Non 
possedendo un frigorifero, l’operazione deve essere più 
sollecita, cercando di eliminare l’impasto malato in 
giornata col sistema sopra indicato. 

Quando ciò capita invece per i panettoni malati 
dopo la vendita e respinti dal cliente perchè incomme- 
stibili, la ragione va ricercata nel difetto provocato da 
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diversi motivi e l’interessato, in questo caso, dovrà 
chiedere una consulenza specificando chiaramente il 
motivo — come muffa, acidità, troppo umidi, troppo 
secchi, ecc. — . 


Trancio di Panettone 

Negli alberghi è ormai usanza generale al giorno 
di Natale servire il panettone come entremetz di sera, 
il quale viene offerto dalla Casa specialmente in Italia. 
Il panettone che si presta di più senza fare scarti di 
ritagli è quello di chilogrammi 1, perchè fecendo un 
taglio in croce esatto, dividendo in 4 pezzi, con altri 
due tagli si ottengono 12 tranci. Le fette sono da razione 
e pesano 80 grammi. Gli altri formati non danno una 
resa così buona. Terminato il taglio, i tranci si riuni- 
scono ancora nel formato del panettore disposti sopra 
un piatto con cartapizzo. Questo è il modo migliore 
per servire un entramets, il quale va accompagnato col 
tradizionale Vino Moscato o Champagne. 

Il panettone decorato negli alberghi non è richie- 
sto, salvo eccezione. 


La Colomba 

La Colomba pasquale è la gentil signora del Pa- 
nettone. La sua storia è tramandata e risale all’Era 
avanti Cristo, quando si facevano le guerre cosidette col 
bastone. A tale epoca le colombe o piccioni viaggiatori 
avevano il pericoloso compito di porta messaggi. Ai 
vincitori veniva offerto, come usanza, un dolce primi- 
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tivo fatto con impasto di farina, frutta, noci, nocciole 
e miele (lo zucchero in quei tempi non esisteva); il dolce 
era presentato a forma di colomba e pare che questo 
sia nato alcuni secoli prima del panettone. Il resto lo 
lasciamo dire ai poeti e storici: a noi interessa sapere 
solo come si può fabbricare una buona colomba da 
esportazione. 

L’impasto si fa come per le crostelle (v. Crostelle, 
piu avanti) e lo si termina con l’aggiunta di cubini di 
arancio e poco cedro. A Milano ogni ditta fabbrica la 
sua colomba speciale, e usa, come aggiunta del pro- 
fumo all impasto, vino Malaga, Oporto, Marsala, Mo- 
scato, adottando il proprio sistema. La forma è sempre 
uguale come simbolo ; esempio : con un pezzo di pasta 
da gr. 500 se ne tagliano 200 gr., che servono per fog- 
giare le ali e 300 gr. per foggiare il corpo; con le mani 
si ritocca la forma posata su carta unta e spolverata e 
poi la si passa in camera calda a lievitare; questo siste- 
ma è antico, ma ancora in uso nell’artigianato. Oggi si 
usa modellare la colomba in stampi di metallo, perchè 
la si ottiene con meno crosta e più morbida. Lo stampo 
può avere il fondo simile o una semplice bordura for- 
mato colomba con modello tozzo per evitare rotture 
nel maneggiare il prodotto e per facilitare la confezio- 
ne per l’esportazione. Per certe qualità di farine adatte 
a fabbricare colombe, si deve tenere l’impasto piutto- 
sto sostenuto e non troppo grasso per evitare che il pro- 
dotto si afflosci durante la cottura e anche dopo, punto 
di lievitura piuttosto giovane o esatto, per evitare i di- 
fetti, forni vasti e adatti, cottura a tiraggio aperto (se 
necessita aprire un poco anche la bocca del forno, spe- 
cialmente nella fase di evaporazione del prodotto men- 
ti e procede la cottura). Prima di passare in forno le co- 
lombe per la cottura, si glassano con il seguente com- 


posto: nocciole gr. 500, arinelline gr. 500, zucchero 
kg. 1,600. 

Passate alla raffinatrice con albumi di uova quanto 
basta per ottenere una pasta non troppo molle e con 
una spatoletta metallica spalmate sul corpo e cospar- 
gete di mandorle bianche e granellina di zucchero le 
ali, testa e coda, glassatele con uno sciroppo di 30 gradi, 
spolverate di zucchero semolato e per ultimo eseguite 
un leggero spolverìo di zucchero al velo; passate in 
forno a cuocere a circa 180 gradi del pirometro come 
spiegato sopra, perchè la colomba riesca di giusta cot- 
tura e abbia tutta la superficie bianca. Un altro sistema 
è quello di lucidare la superficie con un pennello intriso 
in uova sbattute; oppure fare una glassatura come le 
crostelle, per formare, a cottura terminata, le rosette 
bianche fra le screpolature. 


La Crostella 

Io l’ho battezzata la prima figlia del panettone e 
della colomba. E’ una specialità milanese nata dal 1930 
in ^>oi, e che si è diffusa in varie regioni d’Italia per 
merito di operai dolcieri appassionati della propria arte. 
Spiegherò come si fa il suo impasto dopo la prepara- 
zione di un buon lievito madre, e per ultimo come verrà 
fatta la glassaturà su tutta la superficie, e come si cuoce 
perchè rimanga la crosta ben screpolata ; in tutto si 
tratta di passione e arte, la perfezione si acquista con la 
pratica. 

Lievito madre per un piccolo lavoro artigiano 

Per ottenere un lievito sufficiente per un impasto 
di crostelle, si procede come quello dei panettoni, detto 
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in termini tecnici, più dolce; perciò può essere un po’ 
giovane, chiaro, tenero. La stessa descrizione serve an- 
che per le colombe. 

Mettete a bagno 200 gr. di lievito madre per 10 mi- 
nuti in acqua tiepida, poi fate la fontana con 300 gr. 
di farina, nel mezzo stemperate il lievito con acqua a 
8-10 gradi, fate assorbire la farina, lavorate un po’ rim- 
pasto (ma non troppo), fate un taglio in croce piuttosto 
profondo perchè risalti la faccia ben spiegata, stringe- 
te rotolando come un panettone e posate nel cesto 
con un lino pulito (la grandezza del cesto deve rispon- 
dere in proporzione al volume del lievito). 

Dopo averlo spolverato di farina, coprite il lievito 
coi lembi del lino e lasciate lievitare in ambiente a 18-20 
gradi; dopo circa un’ora sarà puntato; pressatelo con le 
mani in modo da stringerlo a rotolo, avvolgetelo nello 
stesso lino, posate nel cesto o mastello di legno pulito e 
ponetelo in un luogo fresco affinchè lieviti durante la 
notte, 

2° - Se si desidera rinfrescare solo due volte prima 
dell’impasto, all’indomani, verso le ore 9, si toglie dal 
suo involto, con un coltello a lama sottile si leva tutta 
la superficie formatasi come una cotenna, dal pezzo 
pulito si levano 300 gr. di lievito e lo si mette a bagno 
per circa 15 minuti in acqua tiepida. Nel frattempo se- 
tacciate sul banco da lavoro in legno (ben pulito per- 
chè l’unto è nocivo a questo lievito), gr. 500 di farina, 
formate la fontana e nel mezzo stemperate il lievito 
bagnato con acqua di 8-10 gradi facendo assorbire la 
farina (quando si stempera il lievito lo si distingue 
dalla sua forza di effervescenza, mentre quando fa cor- 
da o vischiosità non è perfetto); lavorate il lievito, fate 
il taglio in croce dopo averlo rotolato come un panet- 
tone, posatelo nel cesto con un lino spolverato, copri- 
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telo e ponetelo in luogo a 15-20 gradi. Alle ore 14 sarà 
pronto, avendo raggiunto il doppio del suo volume. Si 
ripete il rinfresco come sopra spiegato facendo la me- 
desima lavorazione. Esempio: togliete gr. 500 di lie- 
vito madre, rifate il lievito con gr. 800 di farina che 
assorbirà circa 200 gr. d’acqua (secondo la qualità della 
farine) avrete un pezzo di lievito di kg. 1 sufficiente per 
un impasto di libbre 18, passate a lievitare, come spie- 
gato sopra, e verso le ore 18 sarà pronto. Se volete farlo 
ritardare passatelo gradatamente al fresco perchè venga 
pronto per l’ora dell’impasto, o passatelo al caldo qua- 
lora si volesse anticipare l’impasto. Il pezzo di lievito 
rimasto dal secondo impasto vi servirà di madre per la 
riproduzione. Questa preparazione di lievito per le 
crostelle serve anche per le colombe pasquali e per tutte 
le altre qualità di paste con lievito naturale (detto ma- 
dre). Ora passiamo all’impasto, che in genere si fa dalle 
ore 17 alle 18. 

(Dose di libbre 18) 

Primo impasto: lievito kg. 1, farina kg. 5, burro 
kg. 1,500, zucchero kg. 1,500, gialli uovo n. 36. 

Secondo impasto: sale gr. 36, profumo gr. 10, zuc- 
chero gr. 200, burro gr. 200, cubini arancio kg. 1,500. 
Acqua quanto basta per un impasto nè duro nè molle. 
La perfezione si acquista secondo le farine che si 
usano. 

procedimento 

Il sistema è detto compresso perchè si unisce quasi 
tutti gli ingredienti nel primo impasto fatto alla sera. 
Versate nella impastatrice il burro fuso, subito dopo il 
lievito appena stemperato, unite le uova e lo zucchero, 
bagnate poco per volta con acqua non superiore ai 20 
gradi (come già spiegato per l’impasto dei panettoni), 
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e dopo 10-15 minuti l’impasto sarà lavorato e lo si di- 
stingue perchè la pasta sarà asciutta, elastica, gommosa, 
non attacca nè alle mani nè alla vasca dell’impastatrice 
e fà bolle di aria. Passate l’impasto in un mastello di 
legno di tiglio o in appositi mastelli di fibbra bianca di 
formato cilindrico con segna centimetro. Passate il ma- 
stello in camera calda. Qui entriamo nella fase critica 
in cui il tecnico deve fare la massima attenzione e sa- 
persi regolare col termometro nella camera calda o nel 
laboratorio, perchè l’impasto sia pronto a lievitazione 
giusta al mattino dopo. D’abitudine il pastello deve lie- 
vitare due volte e mezza o tre del suo volume secondo 
le farine; l'indicazione sarà data dall’asta graduata. 

Esempio: se il lavoro si inizia alle ore 6-7 del mat- 
tino si procede al secondo impasto cosidetto compresso. 
Sale gr. 36, aroma gr. 10, zucchero gr. 200, burro gr. 200, 
cubini arancio kg. 1,500. Versate l’impasto della sera nella 
vasca impastatrice nella quale avrete già messo il sale, 
lo zucchero e il profumo; mentre procede il lavoro 
unite poca acqua per volta per ottenere una pasta nè 
dura nè molle; appena pronta unite il burro fuso e per 
ultimo i cubini di arancio. Fermate subito la macchina e 
procedete alla pezzatura delle crostelle come già spie- 
gato per i panettoni ; arrotolate due volte con inter- 
vallo di 20 minuti, posate su carta paglia unta di burro 
e spolverate, su tavole di legno passate in camera calda 
a lievitare (18-20 gradi). Dopo 4-5 ore le crostelle sa- 
ranno lievitate a punto; non devono essere giovani al- 
trimenti sbocciano alla superficie e perderebbero la loro 
tradizione, come pure non troppo lievitate perchè si 
afflosciano come la pasta troppo molle. In tutte le pro- 
fessioni ci sono i vari accorgimenti che si acquistano 
solo con la grande pratica di chi lavora. 
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Glassatura e screpolatura 

Sono due cose che attirano l’attenzione del pas- 
sante che ammira la vetrina e che invitano ad acqui- 
stare la merce. Per ottenere una bella screpolatura alle 
crostelle e alle colombe pasquali occorre una buona 
pasta e una accurata e perfetta cottura. La dose per la 
glassatura è la seguente: armelline gr. 400, mandorle 
dolci gr. 600, zucchero semolato kg. 2,500. Passate tutto 
alla raffinatrice, bagnate con pochi albumi di uovo per 
ottenere una pasta non troppo fine, rammollite con al- 
bumi per ottenere una pasta non troppo molle altri- 
menti casca; nel frattempo passate le crostelle qua- 
si lievitate un po’ al fresco, cosi induriscono un po- 
chino e il lavoro riesce più perfetto; con una spato- 
letta di metallo spalmate tutta la superficie della ero- 
stella e dopo qualche minuto spolverate leggermente la 
superficie con zucchero al velo; passate le crostelle in 
forno a 180 gradi col tiraggio aperto e togliete la cor- 
rente al forno. Nel cuocere le screpolature si formeran- 
no da sè come una bella decorazione. 

Con lo stesso sistema qui sopra spiegato, che serve 
a fare il lievito, rimpasto, la glassatura, ecc., si può 
fabbricare altre paste lievitate a fantasia e innanzitutto 
la madre della crostella: la signora Colomba pasquale. 
Vi sono dei dolcieri che preferiscono unire metà ingre- 
dienti alla sera e metà al mattino, cioè metà nel primo 
e metà nel secondo impasto. Altri dolcieri preferiscono 
unire tutti gli ingredienti nel primo impasto o pastel- 
lo e unire poi acqua, pochi grassi, sale, profumo e cu- 
bini. Altri ancora preferiscono fare un terzo impasto 
per ottenere un prodotto che si conserva più morbido 
per lungo tempo. Talvolta, secondo le farine che si 
usano, queste favoriscono più o meno il lavoro; perciò 
ogni laboratorio adotta quel sistema che crede migliore. 
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Il panettone e le paste lievito col sistema milanese 
e nazionale stanno diventando una lavorazione applicata 
in campo internazionale (con abbandono dei lieviti chi- 
mici). Non sono pochi i tentativi e gli sforzi compiuti 
da diversi anni dai pasticceri italiani all’estero e anche 
da stranieri, specialmente in Francia, ove tentano que- 
sta produzione: dico tentano, ma con scarsa riuscita, 
poiché, da quanto ho potuto constatare in pratica a 
Parigi, a Marsiglia e a Lione, si presentavano i se- 
guenti inconvenienti: 1) manca la tecnica; 2) la sua in- 
stallazione non risponde alle esigenze; 3) le materie 
prime difettano e altri fattori che seguono, rendono 
vani i loro sforzi. Però non è detto che ciò vada a lun- 
go e qualche animatore porti a buon punto questo la- 
voro (che nulla ha da fare coi lieviti artificiali), in modo 
particolare in Francia, dove già fanno qualche cosa che 
assomiglia al panettone. Il mio « Manuale del Panet- 
tone », primo e unico in Italia, può servire di buona 
guida internazionale per tutta la categoria dolciaria. 


Fantasia dell’operaio 

Ci sono altri dolci comuni di pasta lievito da pa- 
nettoni con altri formati e altri sapori. Io, per non crea- 
re un volume di parole inutili, cerco di abbreviare il 
più possibile la descrizione di ogni cosa e in maniera 
più chiara possibile per essere compreso dal lettore. 

Panettoni rettangolari (detti Carré) 

Sono cotti nelle forme metalliche e prima di smo- 
dellare dopo la cottura bisogna lasciarli alquanto raf- 
freddare per evitare rotture e deformazioni. 
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1) Le consulenze di teorie si rilasciano per 
corrispondenza. Per le consulenze in pratica nel 
laboratorio-scuola occorre un preavviso, specifi- 
cando la materia, quesito o difetto che desidera 
conoscere il richiedente. 

2) Per la richiesta informativa si risponde 
solo a chi unisce il biglietto postale di L. 30 
al seguente indirizzo : 

L. MORA 

Via Madonna del Cuore, 3 
(ITALIA) VARARLO- SESIA 

(Prov. Vercelli) 


3) Per informazioni di installazioni per fab- 
bricare panettoni (come forni, macchinario, at- 
trezzatura, ubicazione dei locali, camere calde, 
camere fredde, reparto confezione, ecc.), rivol- 
gersi al sopra citato indirizzo. 
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Panettone o Panmandorlato 

Anche questo si fa con la pasta da panettone e si 
procede con la medesima lavorazione. E’ cotto in stam- 
pi di metallo rettangolari e al posto dell’uva sultanina 
vi si mettono cubini di arancio e c.ubini di pasta man- 
dorle impastati con rottami di marron glaces e rottami 
di pasticceria secca. Dopo stampati, i cubini si passano 
in essicatoi e si conservano in scatole pronti per l’uso. 
Prima di cuocere questo formato va ghiacciato sopra, 
cosparso di mandorle bianche intere o filettate, legger- 
mente sploverato con zucchero al velo, cottura con ti- 
raggio aperto e un poco la bocca del forno aperta. Se 
il forno è elettrico levate la corrente. 


Veneziane grosse 

Questo dolce è forse proveniente da Venezia. Esso 
si confeziona con la stessa pasta dei panettoni con nel- 
l’interno cubini di arancio e profumata con vino Mar- 
sala. Sono rotolate e rotonde alla stessa maniera dei 
panettoni, appena pronte di lievitura si passano un mo- 
mento al fresco per indurire, poi si glassa la superficie 
per metà e si granella con zucchero; la metà in basso 
si lucida prima con uovo sbattuto. Si cuoce col tiraggio 
aperto perchè rimanga la superficie bianca. Così si fan- 
no anche le trecce semplici, trecce con metà pasta sfo- 
glia, e molti altri formati; perciò chi sa fare la pasta 
da panettoni può creare novità a piacere. La glassatura 
di questa pasta si intende sempre con ghiaccio delle 
crostelle o sciroppo a circa 30 gradi, leggermente spol- 
verate sopra e tiraggio aperto durante la cottura. 

Ora passiamo alle cosidette paste piccole. 
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Paste piccole 

Con la stessa pasta da panettoni si fanno diversi 
formati di paste da grammi 50 al pezzo, che sono poi 
vendute ai bar, rivendite, panetterie, latterie, alberghi 
e ristoranti. I diversi formati più comuni in commercio 
sono : veneziane, croissant, trecce, bastoni, navicelli, 
grappini, quasi tutti distinti dai consumatori col nome 
di « brioch ». 


Piccole osservazioni 

La glassatura alla pasta lievitata deve essere ese- 
guita da esperti e da inani leggere, sia le colombe, ero- 
stelle, veneziane, carré, ecc. Ciò per evitare dopo la 
cottura una cattiva presentazione del prodotto. 

Gli stampi metallici favoriscono molto la cottura 
della pasta lievito. Potendo tenere la pasta più molle, 
il prodotto sarà più leggero. Specialmente le colombe 
faranno meno crosta e malgrado la sua forma più tozza 
si eviteranno le rotture. Di per sé il prodotto cotto negli 
stampi carré riesce bombato nel centro dello stampo. 
Qualora si volesse ottenere un prodotto di maggior pre- 
senza, si aggiunge nell’impasto della glutamina in ra- 
gione di 6 gr. per chilo di farina. Quando le farine di- 
fettano, tale aggiunta si rende indispensabile in tutte le 
paste lievitate. 

in Francia anche nel pane comune usano il nerfa- 
rine come equilibrante scientifico delle farine e rinforzo 
ideale del glutine. 

Tolto l’impasto dalla macchina è bene lasciarlo ri- 
posare sul banco di legno per 10 minuti coperto con un 
telo prima di procedere alla pezzatura. Le buone farine 
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e i buoni impasti non si appiccicano alle mani; ma se 
sono difettose è bene usare olio di vaselina inodoro. In 
complesso la pasta lievito deve presentarsi piuttosto 
opaca; quando è lucida e sembra untuosa è incipiente 
a difetti. Prima della cottura si può provare la pasta 
comprimendola con le dita : se ritorna subito con ela- 
sticità sarà ottima, se rimane l’impronta delle dita e 
ritorna lentamente o si rompe alla superficie è difet- 
tosa. La superficie di un buon impasto lievitato deve 
essere fine, morbida, di pelle molto sottile, resistente, 
gommosa e liscia. L’uva sultanina, la frutta, il cedro, i 
cubini di arancio è bene tenerli al tiepido prima di 
unirli all’impasto, specialmente nel periodo freddo. 

Indispensabili sono i termometri e l’asta segna cen- 
timetro elle indica il volume dei pastelli in fase di lie- 
vitazione da 1 a 3. 


Brioch 

E’ una pasta lievito di origine francese. Questo tipo 
di pasta è conosciuta in tutto il mondo per la sua facile 
e semplice fabbricazione. Basta avere delle ottime fa- 
rine; però dopo 48 ore diventa dura e perde il suo pre- 
gio, come non è tanto desiderata dopo solo poche ore 
dalla cottura. La migliore è quella cotta nel pomerig- 
gio e consumata nel caffè-latte nella mattinata del 
giorno dopo. 

Dose: farina kg. 1, burro gr. 200, zucchero gr. 200, 
uova intere n. 8, lievito di birra gr. 30, sale gr. 10, 
aroma limone o a piacere. 

Impasto: stemperate il lievito con un po’ di acqua 
tiepida. Sul banco da lavoro formate la fontana con la 
farina, nel mezzo unite tutte le materie, impastate e 
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lavorate la pasta, passatela in un capace mastello di le- 
gno e lasciate lievitare per circa 8-10 ore. Formate i pezzi 
di circa 50 grammi l’uno e disponeteli sul banco in 
linea, tagliate un quarto da ogni pezzo e formate due 
palle (la grossa di sotto e la piccola di sopra); passate 
quindi a lievitare in luogo tiepido e lucidate con uovo 
prima della cottura sopra le placche al forno. Come 
lievito si può fare un panetto a parte in acqua tiepida. 
Pure l’impasto si può comprimere e passare in camera 
fredda, ecc. I sistemi di lavorazione sono diversi e il 
trattamento delle farine pure. Con lo stesso lievito di 
birra si fanno molte altre qualità di dolci comuni. 
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parte: terza 


Lieviti chimici reagenti 

I lieviti chimici sono poco usati negli alberghi, 
molto più nei laboratori di pasticceria per dolciumi di 
concorrenza, e nelle famiglie. I più comuni sono a base 
di bicarbonato ammonio e bicarbonato di soda, cremor- 
tartaro, ecc. E’ bene che un apprendista conosca anche 
questi lieviti e tenga presente che più o meno la dose 
è uguale contro un chilo di farina; inoltre sappia 
che il bicarbonato fa dilatare la pasta, mentre l’ammo- 
niaca fa sollevare, perciò quest’ultima va usata a 2-3-4 
grammi contro un chilo di farina e in ragione alla du- 
rezza dell’impasto dove entra tale materia. 

La ciambella col buco e senza buco 

Farina kg. 1, zucchero gr. 250, burro gr. 250, latte 
gr. 300, cremortartaro gr. 30, bicarbonato gr. 20, uova 
intiere 4, vaniglina gr. 1. Fate passare dal setaccio la 
farina con i due reagenti, formate la fontana sul banco, 
disponete nel centro tutte le materie, impastate bene e 
per ultimo mischiate la farina senza lavorare l’impasto. 
Tagliate subito la pezzatura desiderata, formate le 
ciambelle, posatele su placche poco unte e infarinate, 
lucidate sopra con uova intiere, cospargete granelle di 
zucchero e nocciole, praticate dei tagli sopra, passate 
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a cuocere in forno a 170 gradi. Tutta la confezione deve 
essere eseguita con ritmo accelerato per evitare che i 
due reagenti agiscano in lievitura avanti tempo. Se il 
lavoro è preso a punto giusto per la cottura i reagenti 
agiscono a contatto del calore e il prodotto riesce per- 
fetto. Con la stessa dose si posson formare dei pani 
senza buco rettangolari o in tortiere da tagliare il dolce 
a pezzi per la vendita al dettaglio, in questo caso si ag- 
giungono gr. 300 di uva sultanina e frutta candita a 
cubi ni. 


Pane Carré per cucina 

Farina kg. 1, lievito birra gr. 10-15, sale gr. 10, 
acqua tiepida quanto basta per un impasto nè duro nè 
molle. Si lavora, poi si lascia riposare in un mastello 
di legno; appena puntato comprimete l’impasto, mo- 
dellate i fdoni e poneteli nelle forme rettangolari. La- 
sciate lievitare, chiudete lo stampo col suo coperchio 
e passate a cuocere a 190-200 gradi. Dopo la cottura 
sfornare e posare i pani sopra graticci o tavole. Il lie- 
vito si può aggiungere a impasto diretto, o fare il pa- 
netto a parte. 

Panini 

Farina kg. 1, burro gr. 100, lievito birra gr. 25, 
sale gr. 10, malto gr. 10, acqua quanto basta per un 
impasto tenero. Dopo lavorato bene, lasciate sul banco 
l’impasto coperto con un lino. Appena puntato model- 
late tante palle da circa 50 gr., date a queste la forma a 
bastoncino e ponete su placche, lasciate lievitare dopo 
averli caperti per evitare che si formi la crosta, luci- 
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date con uovo e appena pronti fate cuocere a 180 gradi. 
Tenete il forno a tiraggio chiuso, il vapore eviterà la 
formazione della crosta e i panini resteranno morbidi. 
Appena essi avranno colorita la superficie si devono le- 
vare dal forno, altrimenti asciugano troppo e diventano 
duri. Si può usare latte al posto deH’ac.qua. 


Meini alla milanese 

Il pane miglio è una specialità milanese di antica 
tradizione. Si usa fabbricarli per S. Giorgio e vengono 
consumati con la panna liquida. Forse anticamente era- 
no fatti con farina di miglio. 

Una vecchia dose 

Farina bianca kg. 1, lievito da panettoni kg. 1, 
burro kg. 1, zucchero grasso kg. 1, farina gialla di gra- 
noturco macinata fina (masnafat) kg. 1, uova intere 
n. 15, sale gr. 20, poca acqua per un impasto piuttosto 
sostenuto. Dopo l’impasto, a mezzo di un sacapoch 
formate i panini su placche leggermente unte e infa- 
rinate, schiacciate un poco le forme col palmo della 
mano infarinata. Dopo circa 10 ore di camera calda a 
20 gradi saranno lievitati; glassate la superficie con sci- 
roppo di zucchero, cospargete sopra fiori di sambuco 
e zucchero semolato spolverati al velo e cuocete a forno 
moderato. 

Una dose moderna 

Dose con lievito di birra, farina bianca kg. 1, fa- 
rina gialla kg. 1, burro gr. 600, zucchero gr. 600, uova 
intere n. 15, sale gr. 20, lievito birra gr. 80. Formate a 
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parte il panetto lievito con 500 grammi della farina 
bianca. Mentre impastate tutte le altre materie; per 
ultimo unite il lievito che sarà pronto. Appena ben im- 
pastato procedete alla formazione come spiegato sopra, 
passate in camera calda a 25 gradi. Dopo circa un’ora 
saranno pronti. Glassare e cuocere. 


Giallini milanesi 

Fate un impasto a parte con gr. 100 di lievito e 
600 di farina bianca per avere un lievito più forte, da- 
to che il rimanente è tutta farina gialla. Ingrassi e la- 
vorazione uguale al pane miglio. Si chiamano giallini 
perchè vi è in maggioranza farina gialla. Prima di cuo- 
cere si pennellano soltanto con uno sciroppo a 30 gradi 
senza zuccherarli. 

Paste lievito diverse 
Pan d’Oro = Croissant, ecc. 

Per chi desidera conoscere altre creazioni o for- 
mato di pasta lievito, deve indicare o inviare il cam- 
pione e chiedere la consulenza. (V. consulenze a 
pagina 44). 


✓ 
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Ditto GIUSEPPE OTTOLINI 

di G. LOCATI e FIGLIO & GALLONI E. 

Via L. Marangoni, 4 - MILANO - Telefono 64706 

COSTRUZIONE MACCHINE PER PASTICCERIE 
E INDUSTRIE CHIMICHE 




IMPASTATRICE con 
vasca rotonda gire- 
vole, della capacità 
di Kg. 50 c., com- 
pleta di motore da 
IIP. 1,5 e a movi- 
mento ad ingranaggi 
Fresati e custoditi, 
lubrificazione a 
mezzo Stati fnr 




PARTE SECONDA 


Distinta materie ilei laboratorio 

Farina - Fecola - Cipria di riso - Uova - Latte - 
Burro - Panna - Vaniglina - Zucchero semolato - Zuc- 
chero al velo - Lievito di birra - Glucosio - Mandorle - 
Nocciole - Pignoli - Pistacchi - Uva sultanina - Frutta 
candita - Ciliege rosse - Cortecce arancio - Cedro - Li- 
moni - Aranci - Mandarini - Marmellata albicocche - 
Sciroppo lampone - Cacao in polvere - Copertura - 
Pasta Gianduja - Frutta fresca - Banane - Ananasso - 
Mele - Pere - Prugne - Pesche - Albicocche - Fragole - 
Frutta in scatola - Liquori - Marsala - Vino bianco - 
Bretton - Acido citrico - Cremortartaro - Bicarbonato - 
Tartarico - Carta pizzo - Pirottini - Dischi per torte - 
Carta bianca - Carta oleata 


Bollini - Pinlding 

Bodini 

I budini veri naturali hanno perso quota generale 
e non solo in Italia, ad eccezione della loro origine in- 
glese e nordamericana da cui derivano. 

Negli altri Stati sono quasi scomparsi come entre- 
metz, per l’evoluzione dei tempi e altri fattori, come 
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persone rii altro gusto e altro desiderio al loro palato. 
Il sopravvento del gelato e di altre specialità di moda 
servite in coppe, dolci e torte decorate a tranci con 
maggiore presentazione, semplicità ed eleganza nel 
servizio, non fanno mai cessare la propaganda dei budini 
artificiali preparati con lieviti chimici o reagenti i quali, 
secondo l’opinione pubblica, creano diffidenza verso i 
buongustai e cosi tramontano i budini inglesi dopo il lo- 
ro trionfo. Però data la indispensabile carriera da gira- 
mondo, si rende utile che il dolciere di professione co- 
nosca anche il budino, che ai suoi tempi era considerato 
un dolce classico. Attualmente sembra che di budini 
prefabbricati se ne faccia uso maggiore in America e 
in Alsazia. 

Per questo dolce ho creduto meglio descrivere di- 
verse qualità, come ad esempio nella serie delle bor- 
dure, delle bombe, dei babà e altri dolci diversi che in 
sostanza cambiano solo il nome e il profumo, ma la dose 
e la materia da trattare è sempre uguale. L’uomo e i 
tempi richiedono riduzioni di descrizioni inutili. Ri- 
durre il manuale a solo quegli entremetz in uso in 
Italia da Sestriere a Taormina, dei quali io ne ho fatto 
collezione dai menù scritti da chef «li cucina coi quali 
ho lavorato. Li trascriverò per gli apprendisti, e per 
l’inizio della loro carriera è più che sufficiente. In se- 
guito andrà con la pratica. 

Dei Bodini ( Poudding ) 

Pouding Soufflee (l a formula) - Bodino montato 
alla vaniglia). 

Latte litri 1, zucchero gr. 300, burro gr. 300. 

Chiari d’uovo montati n. 20. 

Farina gr. 300, gialli d’uovo n. 20, vaniglina gr. 1. 
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Procedimento : 


Fate bollire latte, zucchero e aroma, nel frattem- 
po avrete fatto sciogliere il burro in un’altra casseruola, 
appena sciolto incorporate la farina, quando il latte 
bolle versate in detta casseruola da formare un composto 
omogeneo, levate subito dal fuoco e incorporate i gialli 
metà per volta e senza lavorare la pasta perchè prende- 
rebbe corda, versate il composto in una bassina coperta 
con una carta unta di burro perchè non faccia crosta. 

Alle ore 17 montate i chiari ben duri e uniteli al 
composto. Avrete già pronti gli stampi unti di burro e 
zuccherati con zucchero semolato, riempiteli a tre quarti 
e fate bollire a bagnomaria per circa quindici minuti, 
passateli in forno per dieci minuti, levateli e teneteli in 
luogo caldo pronti per il servizio, man mano che giun- 
gono gli ordini, passate i Bodini nuovamente in forno 
che ritorneranno soufflee quasi il doppio del suo volu- 
me e cotti. Versate il dolce sul piatto caldo. 

I Bodini si servono sempre con salsa dolce sul piatto 
o a parte. (Vedi salse in seguito). 


Poudding Soufflee (Seconda formula) 
(Bodino soffice) 

Latte litri 1, zucchero gr. 250, burro gr. 250, farina 
gr. 250, gialli uova n. 16, intieri n. 4. 

Procedimento: lavorazione come sopra. 

I Pouddings possono variare all’infinito, ma la dose 
e il modo di prepararli è press’a poco la stessa, cambia 
solo il nome e l'aroma. 
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Per esempio: 


Poudding Pralinèe 

Incorporate nel composto prima di montare i chia- 
ri, della polvere di mandorle pralinate gr. 100 per litro. 


Poudding Nocciola 

Profumate il composto con purea di nocciole. 


Poudding Avelines 

Preciso alla Nocciola. 


Poudding Semul Yanille 

(Bodino di semola alla vaniglia) 

Latte litri 1, zucchero gr. 250, burro gr. 250, fari- 
na semola gr. 200, farina bianca gr. 50, gialli uovo 
n. 18.- 

Fate bollire latte, zucchero e vaniglia, nel frattem- 
po impastate le farine col burro, (piando bolle unite la 
pasta a pezzi e lasciate cuocere circa 15 minuti adagio, 
ritirate dal fuoco, unite le uova come di uso, al tempo, 
unite i suoi chiari montati e cuocete come tutti gli altri 
bodini negli stampi unti e zucherati. (Se le farine sono 
troppo forti da far diventare il composto duro, fate bol- 
lire il latte solo, quando bolle unite la pasta, dopo cotto 
unite lo zucchero. Si serve come tutti gli altri Bodini. 
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Poudding Semul Peruvienne 




Come il semul, aggiungere al composto 100 grammi 
di uva sultanina. Stampi caramellati sul fondo, il 
resto unti e zuccherati. 


Fleur De Marie (Fiore di Maria) 

Come il semul sopra descritto che serve di base, 
unite al composto diversi frutti canditi a piccoli cubini. 


Alla Viennese 

Lo stesso sistema e si profuma al cioccolato. 


Brasiliano 

Lo stesso sistema profumato al Moka. 


Maternik 

Composto metà cioccolato e metà vaniglia, tenete 
diviso con un cartoncino nel mezzo dello stampo. Per 
il cioccolato se adoperate cacao in polvere aggiungere in 
proporzione dello zucchero, altrimenti diventa più duro 
ed amaro. 


Arlecchino 

Come il maternik, ma il composto diviso in quattro 
e anche diversi gusti e colori purché siano combinati. 
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Rulò 


Stampi unti e foderati con biscotteria rotolata a 
salame e tagliata a fettine. (Vedi biscotteria milanese). 
Per questo bodino occorre un po’ meno composto. 


Pudding Diplomatich 

Vedi Crème Caramel. Stampi solo unti, riempiti tre 
quarti di genovesse tagliata a quadretti a dado grosso, 
spruzzate al liquore, un po’ di uva sultanina e riem- 
pite il composto di crem caramel, la genovese va unita 
metà per volta altrimenti viene a galla, si cuoce in mat- 
tinata a bagnomaria e si serve a freddo salsato con sci- 
roppo lampone. 


Domenicale 

Unite al composto dei frutti canditi tagliati a qua- 
dretti, mele cotte in padella e mandorle bianche legger- 
mente toste. 


Cleopatra 

Stampi granellati con granella pistacchi. 

Alla Regina 

Unite al composto gr. 200 di mele tagliate a fette e 
cotte in padella, per ogni litro di latte. 
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Sauci 


Preciso come alla Regina. 


Victoria 

Nel composto unite granella pistacchi, fondo degli 
stampi granellati pistacchi, dividete l’apparecchio metà 
bianco naturale e metà rosa leggero e metà stampo per 
qualità. 

Orante 

Colorite con poco Breton rosso e raschiatura di 
corteccia d’arancio per il profumo. 


Alla Portoghese 

Preciso come all’arancio. 


Au Citron (al limone) 
Preciso come all’arancio, senza colore. 


Poudding Brasilienne au Tapioc 

Latte litri 1, zucchero gr. 275, burro gr. 275, ta- 
pioca gr. 200, semola gr. 100, gialli uovo n. 18. 

Quando il latte bolle unite la tapioca e semul, quan- 
do è ben cotta unite il burro fuso, dopo cinque minuti 
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levate dal fuoco e unite lo zucchero e gr. 100 di uva 
sultanina e raschiatura di limone per profumo. Al tem- 
po montate i chiari. Stampi caramellati e procedimento 
uguale al P. S. Peruvienne. 

Poudding Tapioc à l’Anglaise 

Latte litri 1, zucchero gr. 150, tapioca gr. 100, fa- 
rina semola gr. 50, tuorli n. 3, intieri n. 2, chiari mon- 
tati n. 1. 

Fate bollire latte, zucchero e profumo, quando bol- 
le unite la tapioca e semul, appena cotto unite le uova 
sbattute per romperle, per ultimo i chiari montati. 
Mettere il composto nei piatti a uovo unti di burro e zuc- 
cherati. Al tempo mettete i piatti nelle placche con ac- 
qua calda e passate in forno a gratinare, si servono ne- 
gli stessi piatti caldi. Per gratinare bene sarà meglio 
mascherare con un pochino di crema di latte mon- 
tata. Dose: ogni litro di latte serve per circa 8-10 
persone. 

Poudding Tapioc à la Suisse 

Latte litri 1, tapioca gr. 90, zucchero gr. 90, va- 
niglia. 

Procedimento e cottura uguale all’inglese, tranne 
che poi non ci si mettono le uova. 


Poudding au Semul, Tapioc, Mais, Sagù 
Riso, eCC., per regime 

Per una persona o alla carta, latte un quarto di li- 
tro, farinacci un pugno, fate cuocere latte e farinaccio 
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richiesto con profumo vaniglia o limone, appena cotto 
unire un pizzico di zucchero e un tuorlo uovo, versate 
il composto nel piatto unto e zuccherato e passate in 
forno a bagnomaria per gratinare, si serve caldo. Quelli 
al riso, un po’ di latte. Alla Svizzera senza uova. 


Rodino Milano 

/ 

Tagliate orizzontalmente un panettone raffermo a 
fette di un centimetro di spessore, poi ritagliate a tranci 
della grandezza di un biscotto e dell’altezza di uno 
stampo per bodino. Inzuppate queste fette leggermente 
al liquore e foderate uno stampo di bodino tutto intorno 
dopo averlo unto con burro da tavola. Posate un disco 
sul fondo dello stampo e unitevi la crema che più 
avanti descriveremo: dopo due cucchiaiate collocate un 
altro disco e così di seguito fino quasi al bordo dello 
stampo. Chiudete con un ultimo disco e passate in ca- 
mera fredda fino al momento di servire. Capovolgete i 
bodini sopra un piatto di servizio e innaffiate con salsa 
al cioccolato confezionata con copertura e panna liquida 
profumata alla vaniglia. Per smodellare il dolce con fa- 
cilità basta immergere lo stampo per un istante in 
acqua calda. 

Altro sistema [per bodino decorato e servito al cucchiaio 
adatto per famiglia 

Inzuppate le fette di panettone con liquore a pia- 
cere e ponetele in cristalliere di servizio coprendo gli 
strati intercalati con crema. Questi tranci di panettone 
collocateli in modo che il centro riesca sopraelevato, 
lisciate la superficie e passate al fresco. Prima di servire 
si decorano con panna montata a neve e ciliegie candite. 
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Dose per la crema 


Latte litri 1, gialli d’uovo n. 16, zucchero gr. 300, 
farina gr. 30. Si procede alla cottura come per la crema 
alla milanese, aggiungendo profumo di vaniglia e unen- 
do inoltre 200 gr. di uva sultanina e 100 gr. di cubini di 
arancio messi a macerare il giorno prima nel rhuin, 
nonché gr. 20 di gelatina. Prima che la crema si rap- 
prenda unire un litro di panna montata. Con questa 
crema si riempiono gli stampi da bodino come già detto 
sopra. Per il servizio in cristalliere la crema deve essere 
un poco più molle e perciò bisogna unirvi solamente 5 
grammi di gelatina per ogni litro di crema. 

Al momento di servire decorate il bodino con panna 
montata, qualche frutto candito a colori o sigarette o 
con altre applicazioni in copertura o in pasta di man- 
dorle. 


Bodino Novara 

Ungere gli stampi piuttosto abbondantemente con 
burro da tavola spumoso per facilitare il collocamento 
dei biscottini di Novara di lunghezza normale spruzzati 
al marsala. Si riempie lo stampo fino a metà di crema 
come quella già descritta e si uniscono i biscottini di 
Novara più piccoli: sopra questi si aggiunge ancora del- 
la crema fino quasi a riempire lo stampo. Si completa 
il bodino con altri biscottini novaresi e si passa in fri- 
gorifero. 

Si serve decorato con panna montata e qualche ci- 
liegia candita rossa o fragole, oppure nappato di salsa 
al cioccolato. 
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Crema al riso zabaglione 


Cuocete 50 grammi di riso Vialone in nn quarto di 
acqua, a cottura giusta e non al dente, mentre asciuga 
aggiungete del latte caldo vanigliato. A parte preparate 
un litro di zabaglione con 20 gr. di gelatina unendovi 
anche della frutta fresca tagliata a piccoli cubi e messa 
a macerare nel marsala: unite delle mele ranette. delle 
fettine di banana, delle fragole fresche, ecc. Nella sta- 
gione invernale adoperate frutta candita, purché tenera. 
A questo zabaglione aggiungete la frutta e il riso me- 
scolando con una spatola di legno e infine aggiungete 
un litro di panna montata e riempite gli stam- 
pi già foderati come è stato spiegato intercalando alla 
crema-zabaglione dei biscotti di Novara fino a comple- 
tare lo stampo. Questi piccoli biscotti vanno inzuppati 
leggermente al marsala e maraschino e si prestano per 
la loro misura per l’interno dello stampo. Capovolgere 
lo stampo sul piatto. 

Questo bodino si serve cosparso di salsa, lampone, 
ribes' fragola, albicocche. Se non si ha sottomano que- 
sta salsa, basta diluire una marmellata con un poco di 
acqua e zucchero e fare bollire, formando così una salsa 
fredda che si accompagna molto bene al dolce. 

Altro sistema [ter badino decorato e servito al cucchiaio 
adatto per famiglia 

Inzuppate leggermente i biscotti savoiardi e dispo- 
neteli a raggera nella cristalliera o nella terrina di por- 
cellana: coprite con uno strato di crema e così conti- 
nuate fino a che la cristalliera non sia completa. Sulla 
superficie disponete un raggio di biscotti intercalandoli 
e al momento di servire fate con una bocchetta dentel- 
lata una decorazione di Chantilly. Completate il bordo 
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con delle ciliegie rosse e disegnate un geroglifico nel cen- 
tro del dolce. Dato che questo dolce si serve al cucchiaio 
è superflua l’aggiunta di gelatina. 


Plum Pudding 

Una volta questo dolce si usava confezionarlo in 
tutti gli alberghi d’Italia per servirlo alla sera di Na- 
tale; oggi si trova già pronto in barattoli di latta che 
si mettono a bollire a bagnomaria, poi si apre la scatola, 
si taglia a tranci il contenuto, si spruzza abbondante- 
mente di rhum o cognac cospargendovi sopra granelli 
di zucchero e lo si serve alla fiamma. Per quanto sia 
tradizionale e tenuto in considerazione non è un dolce 
di grande consumo in Europa (solo Inghilterra). Però i 
dolceri d’albergo è bene sappiano coinè si confeziona. 

Dose: zucchero cristallino kg. 2,500, zucchero gras- 
so kg. 2,500, uova di Corinto kg. 3, uva malaga kg. 2, 
uva sultanina kg. 3, grasso di rognone di bue kg. 3, 
cortecce d’arancio candite kg. 3, cedro candito kg. 3, 
farina kg. 1,500, mandorle pelate in granella gr. 1.500, 
mollica di pane gr. 1.500, cognac litri 2, sale gr. 30, 
uova intere n. 36. Il grasso di bue va tritato finemente 
con il coltello mescolandovi la mollica di pane carré per 
evitare l’appiccicamento. Questo è il lavoro più noioso. 
Disponete tutti gli ingredienti sul banco, impastate con 
le uova bagnando con il cognac e se occorre anche con 
un poco di birra tenendo un impasto piuttosto soste- 
nuto. Come prima operazione ponete l’impasto in un 
mastello di legno e il giorno dopo o anche in settimana 
riempite delle tazzine di porcellana, coprite la terrina 
con dei canovacci di canapa o tela forte e ben unti di 
grasso di bue sciolto, legate con spago forte l’estremità 
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del bordo del fondo della scodella e mettete a bollire 
per 6 ore in una grande caldaia a vapore. Dopo cotte 
vengono ritirate al fresco. In genere questo lavoro si fa 
in agosto o settembre. Nel pomeriggio del giorno di Na- 
tale si fanno bollire ancora per due ore, si capovolge 
il dolce in un piatto d’argento, piantate un ramoscello 
di vischio sulla sommità, cospargete sopra e attorno 
con granella grossa di zucchero, innaffiate abbondante- 
mente di rhum e servite alla fiamma. A parte si serve 
la salsa crema dolciera alla milanese che è identica a 
quella inglese. 
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Salse di Crema e di Frutta 


Salse per Budini e altri usi 

Latte litri 1, zucchero gr. 250, gialli uova 8, farina 
gr. 20. Si cuoce come una crema dolcera o pasticcierà e 
si profuma a piacere alla vaniglia, al limone, al moka, 
Pralinee noisette, al caramel, al vino rosso, al ciocco- 
lato, al Gianduia, ecc., avendo la vertenza (die non con- 
trasti con il dolce. (Per esempio, Sauce Bichof). 

Fate cuocere zucchero al caramello biondo, toglie- 
te dal fuoco e diluitelo con del vino rosso, unite a que- 
sta salsa dell’uva sultanina e filetti di mandorle bianche. 

Al Caramel 

Fate cuocere Io zucchero come sopra spiegato, di- 
luite con acqua, aggiungete poi un po’ di crema dolciere 
per legare. 

Salse di frutta 

Si fanno con polpa di albicocche, marmellate di- 
luite e sughi di frutta o sciroppi che si trovano in com- 
mercio già preparati. 

Salsa Milanese 

Latte litri 1, zucchero gr. 300, gialli uova n. 8. fa- 
rina gr. 25, aroma limone vaniglia. Si cuoce come la 
crema dolcera milanese tenuta a bagnomaria per salsare 
bodini. Servite a parte o sopra il dolce. 
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Melba 


La melba è una marmellata che si fa con ribes o 
fambroise, kg. 1 di purea, frutta passata dal setaccio 
di crine animale e kg. 1 di zucchero semolato. Si fa bol- 
lire finché sarà scomparsa la schiuma dalla superficie, 
a questo punto immergendo un dito e facendo elasticità 
fra pollice e indice, se farà il filo, vuol dire che è pron- 
ta; si toglie dal fuoco e per ravvivare il colore rosso si 
aggiunge qualche goccia di Bretton Rouge. Dopo fred- 
data si ritira in vasi di terra cotta o di vetro con tappo 
ermetico pronta per l’uso. Questo lavoro si faceva una 
volta. Oggi non si fa altro che colorire di rosso la mar- 
mellata di albicocche (dico in via generale). 

Salsa di cioccolato 

Copertura gr. 500, cacao in polvere gr. 200, zuc- 
chero gr. 800, acqua litri 1,500. Mescolate tutto a fred- 
do, fate bollire per 5 minuti e appena la salsa è raf- 
freddata unite 2 litri di crema pasticcera. Questa salsa 
serve per ricoprire (nappare) entremetz di frutta come 
pere, pesche, profitarolles, ecc. 

Salpicon 

La salpicon serve per diversi usi. E’ composta di 
frutta candita assortita tagliata a cubini piccoli e ma- 
cerata in un liquore forte e fine. 

Salsa Cioccolato economica 

Acqua litri 1, zucchero kg. 1, cacao in polvere 
gr. 300, fecola gr. 25. Fate bollire 5 minuti tenendo 
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mescolato con la frusta, unite la fecola sciolta con poca 
acqua; dopo un minuto di bollore levate dal fuoco. Ap- 
pena fredda passate in frigo. Questa salsa serve per tutti 
gli usi del laboratorio compreso salse tirate con la crema 
pasticcera. 



71 






CARPIGIANI 


AUTOFRUSTA 


UN MARCHIO CHE È SINONIMO DI GARANZIA 


Serve per montare 
con rapidità e senza 
fatica panna, uova, 
maionese, ecc. 

• 

Utilissima ai gelatieri 
per agitare rapi- 
damente qualsiasi 
miscela 


VIA CAIROLI, 14 


TEIEF. 21786 - 37123 


BOLOGNA 



Creme Zabaglione 


Hiuerse 


Crema al burro per farcire e glassare torte 

Albumi freschi montati a neve gr. 400; zucchero se-" 
molato kg. 1,200, burro da tavola kg. 1,200. Montare i 
chiari con la frusta di vimini grossi. Zucchero cotto 98- 
100 gradi caramellometro. Versate al filo nella sbatti- 
trice, quando il composto sarà tiepido unite il burro a 
pezzi mentre la macchina continua a girare, quando la 
massa sarà spumosa unite 300 grammi di alcool a 95 
gradi e 2 grammi di vaniglina. Ottenuta la massa met- 
tete in terrina e conservate in frigo. Questa crema serve 
per tutti gli usi da laboratorio, torte, tranci, pasticceria, 
ecc. Per dare il sapore diverso basta aggiungere della 
purea di nocciole, copertura, croccante, mandorle toste 
ridotte in polvere, estratto di caffè o purea, pistacchio 
purea. 

Crema al burro per piccole ordinazioni 

Burro gr. 200, zucchero al velo gr. 150, crema pa- 
sticcera 3 cucchiai da tavola, liquore un bicchiere da 
vermouth. Con una frusta a mano montate prima il bur- 
ro, poi unite lo zucchero, la crema, il liquore. 

Le creme sono il fondo del laboratorio e raggiungo- 
no il numero infinito di nomi e di gusti, però la base è 
solo divisa in due: crema dolcera e crema al burro, con 
queste due creme se ne creano cento altre. 
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Crema dolcera d’ Albergo 

(fletta pasticcera) 

Zucchero gr. 300, gialli uova fresche n. 12, farina 
gr. 100, latte litri 1, profumo limone, vaniglia. 

Procedimento: mettete a bollire il latte, nel frat- 
tempo montate un po’ i tuorli con lo zucchero, poi unite 
la farina e mischiate bene con una frusta a mano. Còl 
pelalimoni tagliate tre-quattro scorzette da un bel limo- 
ne fresco e sano e mettetele nel latte. La scorza di limone 
o aranci si taglia sempre nella parte oleosa profumata e 
non profondamente con la mollecola bianca. Quando il 
latte bolle versate poco per volta nel composto mesco- 
lando con la. frusta e mettete a fuoco finché bolle me- 
scolando sempre. Dopo 5-6 minuti di bollore sarà diven- 
tata dura, liscia e cotta; versate subito la crema in una 
terrina di porcellana, unite un grammo di vaniglina, me- 
scolate e lasciate raffreddare. 

Questa crema serve per molti usi. Si riempiono 
cannoncini, bignè, tartelette, si farciscono torte, ecc. 
La stessa dose si può fare più ricca o più economica se- 
condo gli usi, e secondo gli alberghi dove si lavora, più 
densa o più liquida. 

Se al cioccolato, unite 150 gr. di copertura per ogni 
dose di un litro; se più ordinaria unite 100 gr. di cacao 
in polvere e 50 gr. di zucchero al velo prima della cot- 
tura. Se al caffè, noisette, pralinee, pistacchio, ecc., 
unire alla crema 100 grammi di tale purea. 

Crema Saint Honorè 

Diluite un po’ di crema dolcera con liquore mara- 
schino, Kirsh, Strega, Cordial, ecc., secondo il gusto del- 
la clientela. A questa crema unite un po’ di panna mon- 
tata onde ridurla soffice e fine. 
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Crema Ilda al Marsala 

Fate una crema dolcera: al posto del latte usate 
marsala e vino bianco: quando è fredda unite la panna 
montata. Serve per entremetz e per riempire paste, far- 
cire bignè, pasticceria, torte, tranci, ecc. 

Creme fritte 

Latte litri 1, zucchero gr. 100, farina gr. 250, uova 
intere n. 5, gialli n. 4, profumo a piacere. 

Procedimento - Mischiate tutti gli ingredienti in 
una casseruola frullando con la frusta a freddo perchè 
sia tutto ben mescolato, fate cuocere finché diventerà 
un po’ dura, versate sopra un marmo o placca unta di 
olio di oliva fine; con la spatola lisciate allo spessore 
di un centimetro; appena fredda tagliate dei quadretti 
sufficienti due per persona; passate i pezzi e friggete in 
padella con olio o strutto. Si servono calde spolverate 
di zucchero al velo con salsa a parte a piacere. 

Alla Milanese 

Lo stesso sistema: unite alla crema, prima di ver- 
sarla sul marmo, dei cubini di frutta candita assortita. 

Normandia 

Come sopra: unite alla crema dei cubini di mele 
cotte in padella. 

Orientale 

Tagliate delle banane in quattro per il lungo e per 
il largo: fate tanti cubini e unite alla crema. 
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Croquettes crem à la Russe 


Tagliate le ciliegie candite rosse in quattro, unite i 
cubini alla crema e date forma ovale oblunga al pezzo. 


Crem Caramel 

Latte litri 1, zucchero gr. 250, uova intere n. 10, 
aroma limone-vaniglia. 

Procedimento - Fate intiepidire il latte con scor- 
zetta di limone e vaniglia, appena tiepido versate nelle 
uova e zucchero mescolando con la frusta e passate al 
setaccio, così la crema è pronta. Preparate gli stampi 
caramellati sul fondo. Ungete di burro il rimanente del- 
lo stampo per facilitare che il composto si stacchi al 
momento di servire. Riempite lo stampo di crema fred- 
da, ponete gli stampi entro placche con bordo alto 
press’a poco come gli stampi, versate nella placca acqua 
fredda poco sotto il bordo degli stampi e passate nel 
forno a 170 gradi levando la corrente dal massimo. Se 
tendesse a bollire prima di raggiungere la cottura le- 
vate la corrente anche minima, perchè devono cuocere 
senza bollire, altrimenti l’esterno del dolce diventa po- 
roso e di cattivo aspetto. Per accertarsi della cottura si 
introduce uno stecco nel centro e quando esce asciutto 
il dolce sarà cotto. Questo dolce si serve freddo capo- 
volto su un piatto con il sugo di caramello, accompa- 
gnato da biscotti o pasticceria secca. Ogni dose di un 
litro è sufficiente per 10-12 persone a seconda della 
grandezza degli stampi. 
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Zucchero caramello 


Se è per solo 15-20 stampi si cuoce a secco facendo 
fondere lo zucchero semolato fino a che diventa biondo. 
Se gli stampi sono molti, per 100-200 o più persone fate 
cuocere lo zucchero come per le caramelle; per esem- 
pio: kg. 3 di zucchero con gr. 200 di glucosio bagnato 
con circa 400 gr. di acqua. Fate cuocere tenendolo 
pulito ai bordi e schiumato; dopo 120 gradi comincia 
ad imbrunire e raggiunto un bel giallo-oro levate dal 
fuoco e aggiungete un po’ di acqua calda, un mescolino 
per volta, con intervallo, portando una densità dura 
ma non secca. Prima che il caramello si raffreddi, si fa 
in tempo a caramellare gli stampi per 500 persone. Il 
caramello che rimane è buono per la volta successiva 
o per altri dolci. Basta farlo sciogliere di nuovo. 

Crema rivoltata 

Dose come per la Crema Caramella: cottura uguale, 
tranne che non vi è lo zucchero caramello. Si serve de- 
corato con Chantilly, uno spuntone nel centro con un 
pizzico di codetta al cioccolato sopra. 

Crema Parisienne 

Come sopra: decorato alla Chantilly, spuntone nel 
centro con sopra un fragolone rosso. Se fuori stagione 
una ciliegia rossa candita. 

Crema alla Portoghese 

Profumate la crema all’arancio e colorite legger- 
mente con un poco di Bretton; stampi sempre unti, ma 
non troppo, con burro. 
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Crema Custard Pudding 

Come sopra; si può risparmiare (lue uova per litro. 
Disponete sul fondo di un piatto (piatto a uovo) delle 
fettine di pane tostato, cospargete dell’uva sultanina e 
riempite i piatti di crema; passate nel forno a cuocere; 
profumo a piacere. Si serve a caldo o freddo e nello stes- 
sto piatto. 

A questa crema si cambia il nome, l’aroma, l’este- 
tica e il modo di presentare il dolce, ma la base crema 
è sempre uguale. 

Crema vaniglia, cioccolato, ecc., alla carta 

Latte litri 1, zucchero gr. 300, gialli uova n. 10, in- 
teri 2. 

Procedimento - Come per la Crema Caramella, ma 
senza caramello. Dopo passata la crema dal setaccio, le- 
vate la schiuma, riempite le cocotine di pirofila 
speciale formato tazza e mettete nelle placche con 
bordo e acqua fredda; passate nel forno a cuocere 
facendo attenzione che cuociano entro venti minuti. 
Non devono essere troppo duri nè prendere colore 
al di sopra. Si servono nei loro recipienti accom- 
pagnati da biscotti e si tengono pronti per il servizio 
alla carta. 

Crem (Petit Pot) 

Latte litri 1, zucchero gr. 250, uova intere n. 10, 
aroma a piacere. 

Procedimento - Come per la Crema Caramella, ma 
senza caramello. Si cuociono in cocotine da uno e si 
servono con biscotti a parte. Se le uova sono fresche, si 
può preparare questa crema con 8 uova per litro, però 


78 


si ha meno resa. Ogni litro di latte serve per 15-18 co- 
cotine, a seconda del formato. L’assortimento varia co- 
me l’aroma e i nomi. 

Crema Hotello 

Copertura gr. 500, panna liquida litri 1. Fate scio- 
gliere adagio a bagnomaria tutto insieme. Questa crema 
serve per nappare dolci di lusso alla carta, oppure en- 
tremets come Gateaux, Monte Cristo, ecc. 

Crema al cioccolato (« salsa) 

Copertura cioccolato gr. 600, cacao in polvere 400 
grammi, acqua gr. 500, zucchero gr. 500. Fate bollire 
a fuoco lento mescolando e portando il composto ad una 
densità scorrevole e lucida. Si può tenere in frigorifero 
di riserva. Serve per preparare entremets e per ottenere 
immediatamente una crema al cioccolato o salsa del- 
la densità voluta mescolando assieme la crema pa- 
sticceria. 

Zabaglione per nappare o glassare dolci 

Gialli uova n. 25, zucchero gr. 600, marsala mezzo 
litro, vino bianco mezzo litro, profumo di vaniglia, ge- 
latina sciolta a bagnomaria gr. 10. Cuocete a fuoco len- 
to. Aggiungete la gelatina a cottura avvenuta, mesco- 
lando bene con la frusta. Se si deve effettuare un ser- 
vizio freddo lo zabaglione si può usare appena pronto; 
se a caldo lo zabaglione deve essere preparato poco pri- 
ma. Tenere lo zabaglione in terrine o bacinelle sta- 
gnate a bagnomaria. Con un litro di zabaglione si ser- 
vono circa 50 persone. Serve per coprire babà, bodini, 
marignan, savaring. Per bordure ne occorre di più. 
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Coppa Napoleone 


Champagne secco litri 1, zucchero gr. 750, gialli 
uova n. 36, panna montata litri 2 *4, albumi montati 
n. 12, vaniglia bacche 1, gelatina sciolta gr. 10. Fate 
cuocere Io zabaglione come d’abitudine, appena cotto 
passate nella sbattitrice finché sarà freddo, aggiungete 
i chiari montati e per ultimo la panna. La vaniglia si 
unisce nella cottura e la gelatina poco prima che si raf- 
freddi. Modellate nelle coppe e passate in frigo. Si ser- 
vono con lingue di gatto o biscotti Paradiso. Con questa 
dose sortono 40 coppe. Lo Champagne può essere so- 
stituito con altri vini bianchi fini. 

Zabaglione con liquori e vini fini 

(Porto - Madera - Champagne, ecc.) 

Vino 3/4 di litro, liquore 1/4, zucchero semolato 
gr. 600; gialli d’uovo n. 25. Montate a bagnomaria e a 
fuoco lento. Servite subito con biscotti o bastoncini di 
sfoglia. Con un litro si servono 20-25 tazze di grandezza 
normale. 


Coppa Letizia al zabaglione 

Marsala litri 1, vino bianco 1. 1, zucchero kg. 1,500, 
gialli d’uovo n. 55. Panna montata litri 1, gelatina 
gr. 20. Montare lo zabaglione, unire la gelatina sciolta, 
fare raffreddare. Unire subito la panna montata, riem- 
pire le coppe e passare in frigorifero. Questa dose è suf- 
ficiente per 60 coppe normali. Poco prima di servire 
si decorano le coppe con piccoli biscotti all’uovo ovali 
precedentemente preparati. 
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Zabaglione frappe 


Questo zabaglione si prepara e si serve come la 
Coppa Letizia decorata sopra con Chantilly. Marsala 
litri 1, gialli uova n. 24, zucchero gr. 400, gelatina gr. 
10, Chantilly litri 1. Con questa dose si possono servire 
35 coppe normali. 

Crema Chantilly o Panna montata 

La panna deve essere fresca e riposata e tenuta in 
recipienti ben puliti a temperatura costante con riguar- 
do. Se fa caldo si monta a doppia bacinella : una conte- 
nente ghiaccio. La panna manomessa o avariata non di- 
venta soffice e dura, come pure quella conservata in ba- 
rattoli passata a diverse temperature. La panna mon- 
tata e profumata prende il nome di Chantilly, come 
pure diversi dolci ripieni di tale panna e leggeri. 

Crema dolcera alla milanese 

Latte litri 1, zucchero gr. 300, gialli uova n. 12, fa- 
rina gr. 30, vaniglia gr. 1. Si cuoce come la crema dol- 
cera d’albergo. Essendoci meno farina serve per la do- 
satrice automatica ottenendo le paste tutte del mede- 
simo peso. Per i diversi sapori unire 100 grammi di 
purea per ogni litro di crema. 

Crema Hotello per farcire e glassare torte 

Ad ogni litro di crema dolcera (o pasticcera) ap- 
pena cotta aggiungete gr. 200 di copertura tritata, mi- 
schiare e appena fredda tirate a giusta densità con ag- 
giunta di poca panna liquida. 
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Zabaglione al liquore 

Gialli uova n. 3, zucchero gr. 75, 1/4 bicchiere da 
tavola di liquore richiesto, metà guscio d’uovo di acqua. 
Cuocere come quello al marsala sempre frullando con 
la frusta. Appena cotto versare in tazza e servire con bi- 
scotti a parte. 

Zabaglione per una persona 

Gialli uova n. 2, zucchero gr. 50, due mezzi gusci 
uova di marsala, fate cuocere a bagnomaria oppure a 
fuoco non troppo forte. Appena cotto versate in tazza e 
servite con biscotti a parte. 

Creme estive 

Albumi d’uova fresche gr. 500, zucchero semolato 
kg. 1,200, profumo vaniglia gr. 1. Cuocete lo zucchero 
alla palla forte 96°; nel frattempo avrete montato a neve 
gli albumi; rallentate la macchina e versate al filo lo 
zucchero cotto negli albumi; rimettete la macchina in 
terza e fate girare finché la meringa sarà raffreddata e 
dura. (Questa si mantiene quasi costante per 24 ore in 
luogo fresco e serve per mescolare a diverse creme estive 
e alla marmellata diluita con poco liquore o allo zaba- 
glione legato al 10% di gelatina. 

Meringaggio 

Albumi gr. 500, zucchero semolato kg. 1,100. Mon- 
tate gli albumi ben duri, unite lo zucchero cotto a 96 
gradi (palla forte), lasciate girare la macchina finché 
sarà freddo, meglio se si può raffreddare con doppio 
fondo acqua e ghiaccio. Serve per mischiare alle creme, 
allo zabaglione, alla panna montata e a certi gelati. 
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Meringaggio più resistente 

Albumi d’uova gr. 250, zucchero al velo gr. 250, 
soluzione pectica gr. 100. Montate gli albumi e lo zuc- 
chero con la soluzione pectica; quando il composto sarà 
duro unite gr. 300 di zucchero cotto alla palla (95°) e 
allorché il composto sarà freddo si ferma la macchina e 
si ritira al fresco pronto per mescolare alle creme come 
sopra spiegato. 

Per fare la soluzione pectica 

Acqua gr. 500, zucchero gr. 250, frupecta gr. 60. 
Scaldate l’acqua alla temperatura di 60°; unite lo zuc- 
chero e la frupecta mescolando continuamente con una 
spatola finché il composto avrà bollito un minuto. Ri- 
tirate la soluzione del fuoco. Essa è così pronta per 
l’uso. 


Un grande prodotto di Laboratorio 
per l’industria dolciaria 


FRUPECTA 

derivato da pectina purissima 

per gelatine, sciroppi, fondenti 
farciture, creme, ecc. 


“ CESALPINIA „ S. p. A. 

MILANO 

VIA F. CASATI, 44 - TEL. 661.961 


Composte 


e 


Macedonie 


Negli alberghi si servono generalmente le compo- 
ste di frutta fresca e della stagione; fuori stagione si 
usa frutta conservata in scatola: pere, mele, pesche, al- 
bicocche, ananas, ecc. 


Pere, mele, ecc. 

Pulite la frutta della pelle e del torsolo con appo- 
siti scavini, mettetela in una bassina di rame non sta- 
grato, con acqua e sugo di limone, fate bollire forte 
e in fretta perche rimangano bianche. Appena cotte 
versate in terrina una manciata di zucchero sopra qual- 
che corteccia di limone o arancio, vaniglia per il pro- 
fumo. Si serve fredda in cristalliera o calda in legu- 
iniera. 

Se fate sciroppo a parte per composta tenetelo a 
25 gradi. 


Composta prugne di California 

E’ il cavallo di battaglia e vi sono in genere tutto 
l'anno. Anche queste si cuociono con acqua semplice e 
lentamente, dopo cotte profumo e poco zucchero (è be- 
ne lavarle due volte prima di cuocerle). 


85 


Composta pesche e albicocche 

Quando l’acqua bolle immergete il frutto e lasciate 
affinchè si stacca completamente la pelle passando in 
acqua fredda. Tolta la pelle passate in terrina e zuc- 
cherate. Attenti a queste frutta perchè se passano di 
cottura si spappolano. Se invece sono indietro di cottura 
diventano nere. 

Composta di rabarbaro 

Togliete i filamenti degli steli, tranciate dei pezzi 
lunghi otto centimetri, quando l’acqua bolle immergere 
gli steli e non lasciate bollire più di tre o quattro mi- 
nuti altrimenti si spappolano, zuccherate e profumate 
come le altre composte. 

Composta di fragole 

Mandate le fragole, se sono imbrattate di terra fatele 
scorrere un momento sopra una tamina umida (le im- 
purità si attaccheranno alla tamina), immergetele nel- 
l’acqua bollente un minuto, zuccherate e profumate 
con vaniglia. Le fragole si cuociono in molta acqua e 
con schiumarola si ritira solo il frutto da zuccherare. 

Composta di mirtilli 

Si cuociono come le fragole e così si fa per tutti 
quei frutti freschi e fragili, che generalmente si servono 
solo alla carta o assortiti. 

Le pesche dure si pelano con acqua bollente e soda 
passandole subito in acqua fredda e risciacquate bene, 
poi si cuociono e si tengono nello sciroppo per il ser- 
vizio. 
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Macedonia 




Dove c’è un forte ordine di macedonia è indispen- 
sabile averne pronta diversi chili. Qualora un dato 
quantitativo avesse sofferto, va lavato con acqua cor- 
rente aggiungendo a tale rimanenza dello sciroppo aro- 
matizzato a 20 gradi. Quando nella stagione calda la 
richiesta di lavoro sarà di 500 o più persone, unite un 
blocco- di circa 2 chili di ghiaccio nella bacinella per evi- 
tare l’incipiente fermentazione degli acidi e posta in 
camera fredda ove non ci sia nè carne nè pesce, perchè 


prende facilmente odore cattivo; piuttosto si tiene in 
bacinella con ghiaccio uso bagnomaria. Poco prima del 
servizio togliete l’acqua immergendo un colapasta; da 
esso con un mescolo levate il liquido per evitare travasi 
e rotture. Dopo tale operazione aggiungete dello sci- 
roppo a 20 gradi e il liquore se l’ordine è alla melba 
con gelato; se solò macedonia in coppe, meglio spruz- 
zare il liquore nelle coppe, 

Per un normale servizio aggiungere sciroppo a 20 
gradi: si mantiene più chiara, scorrevole, più presen- 
tabile che unire dello zucchero semolato oltre al li- 
quore richiesto. Fuori stagione si usa macedonia con- 
servata in barattoli già preparata. 


Insalata di Arancio 

Con una coltella di lama sottile tagliate il frutto 
dal gambo e della punta, procedete i tagli tutto attorno 
senza intaccare gli spicchi del frutto, tolta la buccia ta- 
gliate il frutto a fettine orizzontali dello spessore di 
mezzo centimetro. Con questo sistema non si fa spreco 
di sugo. 

Altro sistema - Levate la buccia come sopra spie- 
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gato, praticate il taglio verticale ad ogni spicco sepa- 
rando il frutto dalle fibrosità. In questo modo il servizio 
è più classico ma si ha troppo scarto di sugo e di frutti. 


Coppa di frutti freschi al liquore 

Macedonia di frutta, spicchi di arancio, ananas, 
banane, pesche, pere, ecc., quasi piena la coppa, acco- 
modate la frutta; alla superficie disponete mezze man- 
dorle bianche e mezza ciliegia nel centro. A richiesta 
con o senza gelato. 


Ciliegie giuleppate 

Ciliegie di scatola senza nocciolo, accomodate in 
una legumiera d’argento, un po’ di zucchero e cospar- 
gete sopra un po’ di melba, spruzzate al maraschino o 
Kirsk e passate in forno (coperte), oppure fate bollire 
adagio sul fuoco (anche scoperte), al tempo inaffiate di 
Kirsk forte (si servono alla fiamma); a richiesta si ser- 
ve anche Melba o Sauce groseitle a parte. 


Marenata 

Levate il nocciolo delle inarene, fate cuocere in uno 
sciroppo a 10 gradi con fine corteccia di limone. Dopo 
metà cottura aggiungete dello sciroppo ristretto conti- 
nuando fino a termine cottura. Si servono col gelato e 
come bibita con ghiaccio fine. Le marene col sapore di 
ciliegia. Aggiungete il sugo di un limone ogni chilo di 
frutto. La visciola e la selvatica contengono acido suffi- 
ciente. Invece dello sciroppo si unisce zucchero semolato. 
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Macedonia al liquore 

Pulite bene della bella frutta fresca e matura a 
giusto punto, pelate, levate il torsolo e il nocciolo; ta- 
gliate la frutta a spicchi vistosi (pesche, banane, spic- 
chi d’arancio, pere, mele, uva moscatella, ananas, ci- 
liegie sciroppate, fragole se è la stagione, ecc.). Se è per 
un servizio si fa un po’ zuccherata e spruzzata di limone 
entro una cristalliera doppia con ghiaccio. Se per en- 
tremetz, quanto sarà pronta la frutta si unisce in una 
capace terrina con poco zucchero e limone, qualche scor- 
zetta di arancio o limone e anche un po di sugo di questi 
agrumi e passate in frigorifero. Al momento di servire 
si accomoda la macedonia in coppe avendo cura che ri- 
mangano alla superficie dei bei spicchi assortiti. Prima 
di servire aggiungere un po’ di zucchero e una spruz- 
zatina di liquore. Quando è per entremetz in genere si 
serve con biscotti o pasticceria secca. La macedonia in 
coppe: 100 grammi a persona. Si serve anche in cri- 
stalliere. 

Macedonia Romanoff 

Come sopra descritto tranne che si fa una decora- 
zione sopra di Chantilly coprendo la frutta. All’estre- 
mità qualche frutto: ciliegie o banane a fettine o vio- 
lette candite. 

Macedonia melba 

Quando si riceve l’ordinazione della melba si in- 
tende che ci va il gelato sotto, e sopra la frutta macedo- 
nia coperta di melba e granella di pistacchi o filetti di 
mandorle bianche. Le banane sarà bene pelarle e ta- 
gliarle all’ultimo momento perchè non cambino colore, 
e usate mele rosse Eunurca che non fanno la ruggine a 
contatto dell’aria e dell’acido delle altre frutta. 
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(irape fruit (Pompeimo) 

Qualche anno fa questo frutto arrivava dalla Cali- 
fornia come ne arrivano anche oggi, però in Italia si 
coltiva e cresce discretamente, soltanto che è un poco 
più piccolo di quelli del Sud Africa e della California. 
La buccia è giallognola e gommosa, resistente; l’interno 
è di colore rosa pallido e formato di fibrosità a nido 
d’ape a larghi buchi e contiene un succo che rassomi- 
glia a quello delle arancie, ma più aspro e un poco 
amarognolo. Generalmente questo frutto si mangia a 
digiuno e va servito con liquore forte (rhum, cognac, 
wisky, ecc.) accompagnato con zucchero semolato. Si ta- 
glia orizzontalmente in due parti e con il cucchiaino si 
raccoglie il liquido compreso lo zucchero e il liquore. 
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Babà e Bordure 


Pasta per Babà 

Farina kg. 1, burro gr. 500, zucchero gr. 100, gial- 
li uova n. 10, intiere n. 10, uva sultanina gr. 150, lievito 
birra gr. 25, sale gr. 15, un limone grattugiato. 

Procedimento - Con il lievito di birra e poca ac- 
qua formare un panetto di lievito con 300 gr. della sua 
farina. Mettete a lievitare in acqua tiepida. Impastate 
e lavorate un po’ tutti gli altri ingredienti e per ultimo 
unite il lievito pronto. Mettete in una bassina a lievi- 
tare e quando sarà pronta rompete il nerdo e modellate 
negli stampi unti e infarinati. Per le bordure e altri en- 
tremets non si aggiunge l’uva sultatina. Quando il 
prezzo delle uova è alto si può fare con 15 intieri, e, se 
occorre, un pochino di acqua. Appena cotti immergeteli 
in un liquore forte a piacere tutto a caldo: diverranno 
come una spugna e raddoppieranno il loro volume. 

Gli entremets con questa pasta si servono freddi o 
semicaldi, secondo il nome. Con la dose di un chilo di 
farina, cotti nelle barchette o tartelette, sortono 90 pez- 
zi. Segue entremets con questa pasta come base, stam- 
pi unti di burro e spolverati di farina. 

Babà alla piemontese 

Si servono semi caldi e nappate di zabaglione stam- 
pi tartelette o bordure (v. zabaglione per nappare). 
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Piccoli Babà 


Si cuociono nei piccoli stampi a tartelette. Se allo 
zabaglione si servono semi caldi; se allo Chantilly si 
servono freddi. Si servono anche ben inzuppati al rhum 
e ghiacciati o lucidati sopra con marmellata e neppati 
con crema Ilda o crema dolcera diluita con liquore. 


Bordure Savarin Colbert 

Come per i Babà, pasta senza uva, servizio semi- 
caldo. Tagliate a spicchi grossi della frutta in scatola, 
oppure se c’è fresca ma cotta (composta). Pere, pesche, 
prugne, ciliegie, ananas, albicocche, ecc., tenete in cal- 
do e al tempo riempite il vuoto della bordura, acco- 
modate dei bei frutti in giro e nappate con marmellata 
di albicocche. 


Bordure Vittoria 

Come sopra. Riempite il vuoto con crema dolcera 
piuttosto molle e decorate sopra con cornetto al ciocco- 
lato. Se è di premura, usate crema piuttosto sostenuta, 
un pizzico di zucchero sopra e bruciate col ferro. 


Bordura alla Medici 

Come sopra, preparata press’a poco come la Col- 
bert nappata con salsa Framboise. E altre bordure nap- 
pate di salsa milanese un po’ densa e così via; cambia 
il nome, l’estetica, il gusto, come si fa per gli altri en- 
Iremetz. Bordures au Sabayon, ecc. 
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Bordure Orientali 


Queste sono bordure con pasta ili gènoise; la gè- 
noise si*inzuppa leggermente altrimenti si spappola, spe- 
cialmente con le creme. 

Riempite il vuoto con crema dolcera, zuccherate 
e bruciate col ferro, accomodate in giro dei triangoli di 
ananas e fettine di banane. Servizio freddo. 

Per 100 .persone occorre una dose di gènoise di cir- 
ca kg. 1,500. 

Bordure alla Lionese 

Bordure come sopra ; riempite il vuoto con crema 
S. Honorè (v. creme). Decorate la bordura con Chan- 
tilly e codetta al cioccolato. 


Bordure Rothschild 

(per 100 persone) 

Riempite il vuoto con crema S. Honorè. Spunto- 
nate in giro con Chantilly dopo aver disposto delle mez- 
ze albicocche sul bordo; per 100 persone occorrono 
3 litri di crema pasticcera, 3 litri di panna montata e 
5 scatole di albicocche. 


Bordure Chantilly 

Riempite il vuoto con Chantilly ben montata e 
profumata con polpa di frutti freschi della stagione. 
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Bordure Molakof 


Gènoise al caffè e crema S. Honorè al caffè. Deco- 
rate con Chantilly e fragole o ciliegie rosse. 


Bordure Savoiarde 

(per 100 persone) 

Riempite il vuoto con macedonia, nappate sopra 
con melba, spuntonate attorno con Chantilly; per 100 
persone occorrono: mele kg. 4, albicocche fresche kg. 4, 
ciliegie 2 scatole, pesche gialle 3 scatole, Chantilly 
litri 3. 

Nelle bordure ho creduto bene di eliminare la cre- 
ma (uso crèm caramel), perchè se si tiene conto dello 
scarto non è un dolce interessante per il proprietario. 
Il grave inconveniente della facilità con cui l’acqua pe- 
netra nelle bordure costringe poi a scartare perchè inser- 
vibili; non recano certo un utile alla ditta, mentre come 
entremets è ingombrante. Al 99% dei. casi non c’è la 
attrezzatura adatta: placche ondulate, forni ingombri e 
non piani, calore che asciuga l’acqua prima di cuocere, 
forni troppo roventi che rovinano il prodotto prima 
della cottura o forni troppo freddi che non favoriscono 
la perfezione del dolce. 
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Ditta GIUSEPPE OTTOLINI 


di G. LOCATI e FIGLIO & GALLONI E. 


Via L. Marangoni, 4 - MILANO - Telefono 64706 


COSTRUZIONE MACCHINE PER PASTICCERIE 
E INDUSTRIE CHIMICHE - 




SBATTIUOVA del 
nuovo modello, per 
funzionamento con 
motore incorporato 
nel basamento della 
macchina da HP. 0,5 
con cambio di mar- 
cia a tre velocità 
mediante ingra- 
naggi {resati e cu- 
stoditi, con baci- 
nella in acciaio 
stagnato da litri 25 
e corredata di due 
{rulli 





Biscotterie 

per Torte, (iènoise, Savoiardi, ecr. 


Biscotteria Milanese 

(detta Cocchi Africani) 

Appartiene a un fondo di laboratorio per la pre- 
parazione di Africani, cassate, paste ghiacciate e diversi. 

Dose 1“ - Farina kg. 1,100, zucchero kg. 1, uova in- 
tiere 6, tuorli n. 30, albumi n. 30. Montate come i bi- 
scotti savoiardi, modellate in placche poco unte infa- 
rinate o su carta-paglia; cottura in forno a 190 ; con- 
servarli in luogo fresco per l'uso. 

Dose 2 a - Farina kg. 1, zucchero kg. 1, tuorli n. 30. 
albumi n. 30. Montate poco i tuorli con metà zucchero. 
A parte montate i bianchi con metà zucchero. Versate 
i gialli negli albumi montati; per ultimo mischiate la 
farina. Cottura a 190 gradi. 

Dose 3 a - Uova intiere n. 25, farina gr. 800. zuc- 
chero gr. 650. Montate non troppo zucchero e uova, 
mischiate la farina e formate su placche o carta, (.ot- 
tura a 200 gradi e sorvegliare. 

Biscotteria Rulò a fogli 

Farina kg. 1, zucchero kg. 1, uova intiere n. 36. 
Montate zucchero e uova, ma non troppo, unite la fa- 
rina. Con sacapoch e bocchetta piatta apposita formate 
tante striscie, una attaccata all’altra su carta sottile. 


K»! 
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Fate cuocere i fogli su placche in forno a 190-200 gradi. 
Appena colorite levate dal forno, staccate dalla carta 
prima che si raffreddino, intercalate i fogli ottenuti con 
carta perchè non si riattacchino quando saranno freddi. 
Si tengano pronti per l’uso conservati in luogo fresco e 
coperti perchè si mantengano morbidi. Servono per di- 
verse qualità di pasticceria normale: mignon, pezzet- 

tini, violino, dischi e tranci per biseuits glaces o semi- 
freddi intercalati formato torta gelati decorati. 

Maddalena per torte 

Uova n. 30, zucchero gr. 800, farina gr. 850. Si 
monta aggiungendo le uova poco per volta. Se necessita 
scaldare poco la biscotteria, appena pronta unite la fa- 
rina, modellate nelle fortiere unte e infarinate, cottura 
a 180 gradi. Fermare la corrente a tiraggio aperto. Con- 
servare in cassetti chiusi e al fresco. 

Torta Margherita 

Farina gr. 300, fecola gr. 300, zucchero gr. 500, 
burro fuso gr. 200, tuorli n. 20, intieri n. 10, vanigli- 
na gr. 2. Montate la biscotteria come d’abitudine e ap- 
pena pronta unite la vaniglina, poi le farine, per ultimo 
il burro fuso. Modellate nelle fortiere in stampi alti 
quadrati e cuocere con tiraggio mezzo aperto. 

Torta Paradiso speciale 
per grandi banchetti 

Quando i banchetti superano i 500 coperti ai quali 
viene servito una pera Elena, pesca melba, spumone a 
trancio macedonia, per evitare un lavoro complicato è 
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meglio annullare i petit four e sostituirli con una buona 
torta Paradiso da servire già tranciata. In tale occasione 
e più gradita che il mosaico dei friandis e più econo- 
mica per la ditta perchè non vi è spreco di merce. 

Dose - Farina gr. 700, fecola gr. 400, zucchero 
gr. 900, miele gr. 100, burro fuso gr. 300, uova intiere 
n. 15, tuorli n. 30, aroma vaniglia e limone. 

Procedimento - Montate le uova con lo zucchero e 
miele, appena pronta unite l’aroma poi le farine e per 
ultimo il burro fuso. Modellate nelle tortiere da 12 
tranci )unte e infarinate). Cuorere in forno a 170 gradi. 
Poco dopo cotte capovolgete le torte su tavole con carta. 
Prima del servizio tagliate i tranci da razione, spolve- 
rate sopra con zucchero al velo. Questa torta riesce liscia 
alla superficie, si mantiere morbida e friabile per di- 
versi giorni. 

Gènoise tipo corrente per torte 

Farina kg. 1,100, zucchero kg. 1, uova intiere n. 36. 
Se la biscotteria è montata a macchina non occorre 
scaldarla e il composto riesce più morbido. Mettete 
nella bacinella tutto lo zucchero e 10 uova, e aggiungete 
poi le altre 26 poco per volta. Dopo circa 15 minuti la 
biscotteria sarà pronta ; unite la farina e modellate in 
stampi unti e infarinati. Se la cottura avviene su plac- 
che o a grandi formati sarà bene coprire il fondo con 
un foglio di carta oleata. Dopo cotti si capovolgono 
sopra una tavola di legno coperta di carta per facili- 
tare l’evaporazione. 

Gènoise al cioccolato 

Come sopra: si rimpiazza 100 gr. di farina con 
100 di cacao in polvere setacciato assieme. 
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Biscotti Marzalesko 


Zucchero kg. 1, uova intere n. ]8, farina kg. 1,100, 
vaniglina gr. 1. Montate la biscotteria come d’uso e 
quando sarà pronta unite la farina e modellate i bi- 
scotti su placche unte e infarinate. Appena formati 
spargere sopra dello zucchero semolato, lasciate ripo- 
sare in luogo tiepido per circa 6 ore, oppure cuocete al 
mattino del giorno dopo. 

Con lo stesso sistema si fanno anche all’arancio. 
Quando la biscotteria è pronta, unite qualche goccia 
di profumo d’arancio e Bretton rosa e poi la farina, 
modellate su placche spolverate con zucchero semola- 
to, lasciate riposare e cuocete in forno a 180-190 gradi 
con tiraggio aperto. Ogni biscotto è del peso di circa 
5-6 grammi. 


Savoiardi formato grande o piccoli 

Zucchero kg. 1, farina kg. 0,800, fecola kg. 0,300, 
tuorli d’uovo n. 30, albumi d’uovo n. 30, uova intere 
n. 6, vaniglina gr. 2. Montate i tuorli e le uova intere 
con lo zucchero. A parte montate gli albumi che unirete 
ai tuorli dopo aver mescolate le farine. Prima di infor- 
nare, spolverarli di zucchero al velo e passarli subito in 
forno a 170 gradi. 


Torta Paradiso 

Burro depurato kg. 1, zucchero kg. 1, fecola 600 
grammi, farina gr. 600, gialli n. 20, intieri n. 10, aroma 
limone e vaniglia. Montate prima il burro, unire lo 
zucchero e poi le uova poco per volta. Quando sarà 
pronta unite l’aroma e le farine, modellate in tortiere. 
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Cottura in forno temperato a 180 gradi. Dopo la cottu- 
ra sformate le torte e posatele su tavole coperte di carta 
oleata. 


Pane di Spagna 

Farina kg. 1, fecola kg. 1, zucchero kg. 1,800, uova 
intiere kg. 2, albumi montati a parte n. 12. Montate 
zucchero e uova e poco per volta scaldare poco la bi- 
scotteria, appena pronta unite la farina e per ultimo i 
chiari montati. Aroma vaniglia. Si cuoce in stampi ret- 
tangolari grandi. Forno a 160 gradi molto temperato. 

Pane Anice 

Farina kg. 1,100, zucchero kg. 1, uova intiere 24, 
aroma anice. Cottura in stampi rettangolari. 

Biscotti Novara normali 

(lunghezza cm. 10 - larghezza cm. 3) 

Farina kg. 3,300, fecola kg. 0,600, zucchero kg. 
3,300, uova intere n. 40, gialli d’uova n. 20, bicarbo- 
nato gr. 5, vaniglina gr. 3. 

Procedimento - Montate la biscotteria a freddo co- 
me d’abitudine aggiungendo le uova poco per volta, ap- 
pena la biscotteria è pronta unite le farine, passate al 
setaccio, con il bicarbonato e la vaniglina (si può anche 
unire un bicchiere di acqua prima delle farine). A 
mezzo della modellatrice a carrello e apposita piastra 
formatrice si modellano su carta-paglia o su carta noc- 
eiola spessa. Subito dopo vengono granellati con semo- 
lato colorito con zucchero bruciato e cotti a forno cal- 
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do, cosicché il semolato sciogliendosi colora la su- 
perficie. 

Appena usciti dal forno si staccano dalle carte, si 
capovolgono e si ripassano in forno a prosciugare. Te- 
nere il forno basso perchè il fondo dei biscotti deve ri- 
manere chiaro. Questi biscotti vanno tenuti in luogo 
asciutto. Le fabbriche di Novara sono fornite di mac- 
chine speciali di forte produzione cosicché non è più 
conveniente il lavoro artigiano. 

Per i biscottini da 6 e mezzo per 2 e mezzo il pro- 
cedimento è uguale, solo che si adoperano 10 uova in- 
tere anziché 20 tuorli, aumentando la fecola di 10 gr. 
e la farina pure di 100 gr., per renderli più resistenti. 

Tortine da bar tipo fine 

Farina gr. 800, fecola gr. 300, uova intere n. 20, 
tuorli d’uovo n. 15, zucchero kg. 1, burro fuso gr. 200, 
profumo vaniglia. Dopo la cottura si avvolgono in carta 
paraffinata. 


Tortine tipo comune 

Farina kg. 1, zucchero kg. 1, uova intere n. 24, 
profumo di limone. Si monta la biscotteria come d’abi- 
tudine e si modellano le tortine passandole a cuocere 
in forno piuttosto temperato. 

Biscotteria Dobos con mandorle 

Zucchero kg. 1, farina gr. 800, polvere mandorle 
gr. 200, uova intiere n. 24, aroma limone. Montate la 
biscotteria, stendete su placche unte e infarinate uno 
strato di circa mezzo centimetro. Cuocere a forno caldo 
col tiraggio aperto. 
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Questo dolce è di origine tedesca. Certuni usano 
unire alla biscotteria cento grammi di burro fuso. Detta 
pasta in fogli rimane dopo cotta friabile e perciò nella 
confezione di dolci e torte non va inzuppata altrimenti 
si spappola. Da quanto ho potuto constatare personal- 
mente, all’estero la dose della biscotteria è preferito lo 
sfoglio italiano, essendo più pratico, morbido e resi- 
stente. 

Biscotteria Dobos con burro 

Zucchero gr. 300, farina gr. 300, tuorli n. 16, al- 
bumi montati n. 16, margarina fusa gr. 100. Montate i 
tuorli con lo zucchero, aggiungete la farina, poi il burro 
c per ultimo gli albumi, stendete la pasta su placche e 
procedere come sopra spiegato. 


Torta Dobos non decorata 

Questa torta serve per tagliare a tranci ed è prepa- 
rata con dischi di biscotteria asciutta, cioè non inzup- 
pata. intercalati con crema al caffè e diverse creme al 
burro. Si granella il bordo; l’ultimo disco (quello della 
superficie) deve essere coperto con un sottile strato di 
zucchero alla caramella e prima che questa si raffreddi 
del tutto si segnano i tranci con un coltello leggermente 
unto di burro o di olio di vaselina. 

Per segnare i tranci della torta in parola è oppor- 
tuno eseguire l’operazione sul banco e poi collocare il 
disco sopra la torta stessa. Con lo stesso sistema si fanno 
anche delle striscie e si tranciano come pezzi di pastic- 
ceria. 
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STAMPI e FORME per l'Industria Dolciaria 

Forniture complete per Pasticcerie, Biscotterie e Gelaterie 



Pasticceria piccola e Petit Four 
Friandises, ecc. 


Petits Beurre 

Farina gr. 900, fecola gr. 100, zucchero al velo gr. 
300, burro gr. 650, sale gr. 5, tuorli d’uova 3, vaniglina. 
Si impasta uso pasta frolla, si leviga la pasta allo spes- 
sore di circa mezzo centimetro, si modella col rullo 
rigato e si stampa con un tagliapasta del diametro di 
centimetri 4. Si servono con gelato, macedonia, ecc. 

Petits four alla mandorla 

Mandorle pelate kg. 1, zucchero semolato kg. 1,500. 
Macinate con albumi, profumo di vaniglia e mollificate 
lavorando un po’ la pasta sul banco. Con sacchetto mo- 
dellate diverse forme su carta ostia o su placche leg- 
germente unte di burro. Appena cotti lucidate con so- 
luzione di gomma arabica. D’abitudine si modellano 
alla sera e si cuociono al mattino dopo permettendo la 
crosta. 

Pastine gialle 

Farina gr. 300, fecola gr. 300, zucchero al velo 
gr. 250, burro gr. 250, gialli d’uova n. 10, aroma di 
vaniglia e arancio. Montate uso Plum-Cake e per ulti- 
mo unite le farine. Modellate delle forme a piacere su 
carta oleata e cuocete a 180 gradi. 
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Baci di dama 


Mandorle pelate e secche kg. 1, farina kg. 1, bur- 
ro kg. 1, zucchero al velo kg. 1, vaniglia gr. 1. Impa- 
state tutto assieme come la pasta frolla senza lavorarla. 
Tirate tante cannuccie e tagliatele in pezzi grandi come 
una mezza noce. Rotolate a forma rotonda con le due 
mani ponendo su placche e cuocere a forno debole 
(gradi 120 circa). Dopo cotti e freddati si attaccano in- 
sieme a due con copertura. Con la stessa pasta si leviga 
allo spessore di mezzo centimetro e si stampa col ta- 
glia-pasta ondulato tanti dischetti. Cottura a 150 gradi. 


Sables 

Farina bianca gr. 600, farina gialla gr. 200, farina 
di mandorle, o nocciole, gr. 200, burro gr. 600, zuc- 
chero gr. 500, gialli d’uovo n. 6, aroma di limone. Im- 
pastate come la past^ frolla e il giorno dopo levigate allo 
spessore di mezzo centimetro, modellate col tagliapasta 
tanti dischi e pennellate la superficie con sciroppo fa- 
cendovi aderire sopra lo zucchero semolato, poi dispo- 
nete i dischi sulle placche con un puntino di marmel- 
lata rossa nel centro. Passate a cuocere a 160 gradi. Da 
ogni dose di un chilo sortono 100 pezzi. Si servono con 
gelati, crema caramella, ecc. 

Un sistema più economico è questo: a un pezzo di 
pasta frolla unite (senza troppo lavorare) un pezzo di 
burro, polvere di nocciole e un pochino di fecola che 
renderà la pasta più friabile e gustosa. Questi dolci si 
possono fare anche lucidi e ondulati col pettine. 
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Milanesini 


Burro gr. 450, zucchero al velo gr. 450, farina gr. 
600, fecola gr. 250, uva sultanina mignon gr. 400, bicar- 
bonato gr. 5, vaniglia gr. 1, aroma vaniglia, limone, 
gialli uovo n. 16, uova intere n. 4. Montate uso Plum- 
Cake e con sacchetto a bocchetta liscia, modellate su 
carta. Cuocete a 180 gradi. Con questa dose si fanno 
circa 150 pezzi normali, come i cocchi africani, e si 
possono formare anche in pirottini. 


Pastine Ungheresi 

Farina gr. 800, fecola gr. 200, zucchero al velo gr, 
450, burro gr. 550, albumi n. 6. Profumo raschiatura di 
un limone. Impastate come la pasta frolla e lasciate ri- 
posare fino al giorno dopo. Levigate la pasta e col ta- 
gliapasta stampate diverse forme. Queste si possono an- 
che modellare a mano in diversi formati a piacere e si 
tirano macchiati alla copertura. Cottura a forno lento 
perchè devono riuscire chiare. 


Mio desiderio 

Farina gr. 500, fecola gr. 500, burro kg. 1, zuc- 
chero kg. 1, gialli d’uovo n. 20, interi n. 10, profumo 
vaniglia e limone. Montate uso Plum-Cake e modellate 
con sacchetto a bocchetta entro pirottini di carta; in 
mancanza di questi entro tartelette liscie e unte di 
burro e leggermente spolverate. 
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Ovesini per gelati 




Farina gr. 800, fecola gr. 200, burro gr. 500, zuc- 
chero al velo gr. 500, gialli uova n. 6, vaniglina gr. 1. 
Modellate a piccola ciambellina. Cottura a 180 gradi. 
Si servono naturali. 

Biscotti Paradiso 

Con pasta da bignoli modellate su placche (unte 
e poco spolverate) dei piccoli biscotti, aroma vaniglia 
lunghi 6 centimetri. Granellati con granella di zucchero 
fine. Cottura a forno lento. 

I petit four negli alberghi sono uguali a quelli di 
negozio; occorre un buon assortimento di fantasia d’arte 
f)er cambiare le qualità; per esempio: occhi di pernice, 
amaretti di Gallarate, crochignoli, pastine secche, ama- 
retti normali, amarettine nocciola, brutti e buoni, un- 
gheresi, bastoncini sfoglia, alumette parisienne, piccole 
margherite, lingue di gatto, piccoli ventagli, frollini 
assortiti, ghiande di rovere, tartufi, gelatine ripieni ti- 
rati al fondente o alla copertura. Tutte qualità che il 
pasticcere di negozio le conosce prima della carriera 
d’albergo. 

Tartufi 

Copertura kg. 1,500, panna liquida mezzo litro, 
aroma di vaniglia gr. 1. Fate sciogliere a bagnomaria 
la copertura con la panna, appena sciolta levate dal 
fuoco e montate alla macchina o con la frusta a mano 
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finché sarà semifredda. Con sacchetto a bocca liscia mo- 
dellate tante palline su carta pergamena della gran- 
dezza di una castagna e appena indurite rotolatele fra 
le mani con forme quasi disuguali per imitare il tar- 
tufo; passatele nella polvere di cioccolato. Con questa 
dose si preparano circa 250 pezzi. Si servono come fri- 
andises o nel centro di una coppa per guarnizione. Ser- 
vizio alla carta o di lusso. 


Per PASTICCERIA 
e BISCOTTERIA 

GLUTAIYIINA 

prodotto naturale vegetale 
purissimo di alto potere 
legante e addensante 


“ CESALPINIA „ S. p. A. 
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Torte - Decorazioni 
Cottura Zuccheri - Pasta Mandorle 
Saint Honorè 
Uova in Pasta Mandorle 

Come si ricoprono le torte 

Una torta di nozze o battesimo va da sè che deve 
avere una presentazione di classe. Inzuppata e farcita, 
si spalma alla superficie poca crema al burro solo per 
tirarla ben liscia, si lascia indurire al freddo, poi si 
ricopre con pasta mandorla. Nel levigare la pasta col 
rullo sul marmo, perchè non attacchi, si spolvera con 
zucchero impalpabile chiuso in un lino. Per fare una 
decorazione di grande precisione posate nel centro il 
disegno in carta, segnate le impronte e proseguite col 
cornetto filobianco (ghiaccia reale), aggiungete le guar- 
nizioni, fiori d’arancio e confetti alla mandorla chiusi 
nel fine tulle. Con lo stesso sistema molte torte fantasia 
sono coperte in pasta mandorle: è un lavoro più pra- 
tico, sollecito, fine e moderno. 

Torta per compleanno con candeline 

Fino al 1930 questa torta era conosciuta soltanto dai 
pasticceri d’albergo, perchè capitava, sia pure di rado, 
avere un cliente al Grand Hotel, nel giorno del suo 
compleanno, di origine inglese o nordamericana. Nelle 




altre Nazioni questo gateaux era già un po’ imitato. 
Con la seconda guerra mondiale è venuto di moda ge- 
nerale, tanto che anche in Italia ci sono fabbriche spe- 
cializzate nella fabbricazione delle candeline, ma non 
ancora perfette nel portacandela che sarebbe quello 
con linguetta, poco conosciuto, il quale non va più so- 
pra la torta, ma attorno e sotto la stessa e igienicamen- 
te più pratico. Col progresso e col tempo vedremo an- 
che in Italia tale perfezione. 

- La torta è normale come confezione interna e al- 
l’esterno in genere è ricoperta di pasta mandorle bian- 
ca; decorazioni a fantasia con candeline rosa se fem- 
mina o azzurro se maschio o a svariati colori. Dopo i 
vent’.anni si fa la data e si ripete con una candelina. 

Come si glassano le torte (Crema al burro) 

Prendete sufficiente crema al burro in un pento- 
lino, scaldate leggermente mescolando con una spato- 
letta di legno; quando sarà molle quasi come un fon- 
dente caldo versate sopra la torta e con la spatola di 
metallo lisciate prima la superficie poi il bordo, dato 
che la crema col meringaggio (v. crema per torte) ha 
il vantaggio di essere soffice, scordevole e un po’ bavosa 
e così discende anche nel bordo muovendo il disco; 
non indurisce subito e si ha così il tempo di lisciare 
meglio. Anche al bordo il lavoro è necessario sia fatto 
con molta cura per ottenere una superficie liscia e com- 
patta. La spatola non deve essere passata attorno, ma 
tirata dall’alto in basso con molta leggerezza di mano 
in modo da ottenere un bordo perfettamente liscio da 
granellare soltanto alla base. 

La decorazione delle torte per alberghi, ristoranti, 
bar, ecc., si fa a tranci con applicazioni di copertura, 
pasta mandorle, frutta candita, ecc. 
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Gateaux Mille foglie 

Levigate della pasta sfoglia sottile e larga come 
le pianelle, bucherellate il foglio perchè non si deformi 
nella cottura; dopo circa mezz’ora di riposo cuocere a 
160 gradi. Poco prima del servizio farcite quattro fogli 
con crema pasticcera e panna montata, tranciate i pezzi 
da razione e spolverate con zucchero al velo. 

La crema dolcera si diluisce con un po’ di mara- 
schino e si lega con la panna montata (proporzione: 
crema litri 2, panna litri 1). Farcita con solo crema pa- 
sticcera, essa viene assorbita dalla sfoglia e il dolce ri- 
mane asciutto, specialmente se non è servito subito. 


Gateaux Diplomatico o Italiano 

Due fogli di sfoglia sotto e sopra intercalati nel 
mezzo con gènoise tagliata a striscie spesse un centime- 
tro, inzuppata al liquore e farcita con la crema come il 
Millefoglie. Con una placca o piato versate sottosopra il 
dolce per avere la parte più liscia da tagliare; tagliare 
quindi i tranci da razione. Si serve spolverato con zuc- 
chero al velo. Se avete panna sufficiente fate uno spun- 
tone al centro con ciliegie rosse o un dischetto di pasta 
mandorla al cioccolato. 


Tranci di Gateaux al cioccolato 

La stessa dose genovese al cioccolato. Inzuppate e 
farcite con crema pasticcera al cioccolato, tranciate le 
razioni e disponetele sui piatti. Al tempo nappate 
sopra con salsa al cioccolato lasciando cadere un 
po’ di salsa anche nel piatto, e decorate sopra con crema 
dolcera di altro colore. 
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Gateaux Hotello 

Dose genovese tipo fino (per dare un po’ più di 
densità si può aggiungere anche un po’ di fecola, per 
es., dose da kg. 1, gr. 500 farina, gr. 200 di fecola e 
gr. 300 di polvere di cacao. Farcite le torte (inzuppa- 
te) con crema dolcera al cioccolato. Glassate in coper- 
tura al cioccolato oppure con crema Hotello (v. tale 
crema). Nel centro del gateaux scrivete bene e in nero 
Hotello, nessuna decorazione, questa è la tradizione del 
dolce. 

Gateaux SAKER come. Gateaux Hotello. 

Gateaux a tranci 

Inzuppate e farcite di crema dolcera al liquore del- 
le torte o grandi formati rettangolari, tagliate le striscie 
e i pezzi da una razione, nappate la superficie con la 
stessa crema, fate una decorazione ogni pezzo e servite 
su piatto con carta-pizzo. Questi si fanno con genoise 
alle creme di cioccolato, vaniglia, nocciola; oppure al- 
le creme al burro, ecc. E’ un entremets economico e 
buono. 

Torta S. Onorato (Gateaux S. Honorè) 

Questo dolce o gateaux, di origine francese, è pre- 
sentato in diversi aspetti, quello classico per poche per- 
sone, e comandato, si usa sovrapporre un fiocco di zuc- 
chero fiiato alla caramella. Quello per entremets si 
serve senza. E’ ovvio dire che lo zucchero filato dopo 
pochi minuti casca e il volerlo fare servirebbe a nulla; 
anzi, in pratica diventa impresentabile. Certi pasticceri 
usano due dischi di [tasta sfoglia farciti, altri ne usano 
uno solo e altri ancora usano un disco di sfoglia e uno 
di genoise. Per esempio, in lavori da negozio di pastic- 
ceria in Italia si vedono delle bellissime torte S. Ono- 


rato confezionate con pasta maddalena (biscotteria 
delle torte), con bignè ripieni ma non glassati. Nell’in- 
terno del giro dei bignè si dispone la panna montata 
dura a cucchiaiate; in genere i bignè sono semplici o 
glassati al fondente bianco e al cioccolato intercalati. 
Oggi quest’ultimo sistema è il più richiesto dal cliente 
ed il più diffuso, forse perchè l’uomo moderno non 
vuole più sentire sotto i denti quei crostoni di cara- 
mella che in pratica non danno nè figura nè finezza 
al dolce. 

Ecco come si prepara per un’ordinazione di consu- 
mo immediato. Procuratevi due dischi di pasta sfoglia 
e farcite di crema Saint Honorè, crema pasticcera al 
maraschino mista con Chantilly: attaccate i due dischi. 
Formate il primo bordo con dei piccoli bignè riempiti 
con crema immersi nello zucchero alla caramella, riem- 
piendo il vuoto solo fino al bordo con la stessa crema. 
Per ultimo spuntonate sopra la crema con sola Chan- 
tilly profumata leggermente alla vaniglia e sopra ogni 
spuntone fate un punto nero con il cornetto al ciocco- 
lato. Nel frattempo avrete messo a cuocere un poco di 
zucchero alla caramella: appena pronto con una frusta 
preparate lo zucchero filato sopra un bastoncino im- 
mergendo la frusta nello zucchero e con colpi magistrali 
fate cadere i fili sopra il legno, tagliando con le forbici 
delle matasse come bambagia e posate sopra il dolce per 
formare la sua velatura originale. Così si rivela sotto, 
una grande palla molto fitta e trasparente. 

S. Honorè pour entremetz 

Ecco come si prepara e si presenta questo dolce 
come menù o alla carta (da servire, per es., per cento 
persone. 

Levigate della pasta sfoglia all’altezza di mezzo cen- 
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timetro, stendetela sopra una placca leggermente spruz- 
zata con acqua, bucherellate la pasta e con un taglia- 
pasta liscio del diametro di 10 centimetri ricavate 100 
tondelli che, dopo aver lasciato riposare, cuocerete in 
forno a 160 gradi circa di temperatura. 

A parte fate cuocere 300 pezzi confezionati con pa- 
sta da bignè, dopo che saranno freddi riempiteli con 
crema. Quindi glassateli al fondente cioccolato e 
bianco o zucchero caramella e posateli sopra i di- 
schi di sfoglia, 3 pezzi per ogni disco. Nel cen- 
tro fate un grosso spuntone a piramide di panna 
montata servendovi di un sacchetto a bocchetta dentel- 
lata e larga. In cima allo spuntone collocate una cilie- 
gia rossa o qualsiasi altra guarnizione a piacere, dato 
che il dolce non deve essere ricoperto di zucchero filato 
in quanto questo dolce serve, come si è detto, per menù 
o per servizi alla carta e gli ordini possono giungere 
lentamente e lo zucchero filato perderebbe il suo va 
lore decorativo. 

Fondente 

Zucchero semolato kg. 1, glucosio gr. 100, acqua 
un quarto. Fate bollire a fuoco diretto, dopo aver ba- 
gnato e mescolato bene, e dopo aver perfettamente 
sciolto il glucosio. La cottura deve raggiungere 92-93-95 
gradi a seconda dell’uso che se ne deve fare: cioè se alla 
palla forte o debole. Per provare il grado di cottura 
si deve immergere nella casseruola una spirale di filo di 
ferro, soffiandovi sopra deve mandare delle piccole bol- 
le: oppure si deve immergere un dito o un bastoncino 
dai quali deve staccarsi una palla. La pratica poi fa il 
resto. Mentre il liquido bolle si deve ogni tanto schiu- 
mare per togliere le impurità e si deve ogni tanto pas- 
sare un pennello bagnato intorno ai bordi della casse- 
ruola in modo che il composto non faccia la granitura. 
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Quando la cottura è a punto si versa il liquido sopra 
un tavolo di marmo bagnato e preventivamente lavato 
e lo si spruzza con acqua fredda in modo che il fon- 
dente non faccia la crosta. Appena sarà freddo bisogna 
stancheggiarlo con una spatola finché non sarà diven- 
tato bianco e duro: poi si lavora col palmo della mano 
fino a che sarà tornato pastoso; allora lo si mette in 
barattoli di latta coperti per evitare che faccia la crosta. 
Per grandi quantitativi vi sono apposite macchine. La 
cottura si prova con il caramellometro. (Oggi ditte spe- 
cializzate forniscono il fondente già pronto e più con- 
veniente). 

S. Onorato da negozio 

Inzuppate e farcite una torta maddalena o genoise 
glassata sopra con la * stessa crema ; disponete i bignè 
naturali o glassati al fondente nel centro; riempite con 
cucchiaiate di panna montata ben dura fra un bignè e 
l’altro. E’ un dolce invernale che si conserva due giorni. 

Torta Delizia o Suprema 

(Composto per ripieno e superficie) 

Mandorle pelate fresche kg. 1, Zucchero kg. 1. Le 
mandorle non debbono essere fatte essicare. Si passa 
dalla raffinatrice come per le pastine da thè, bagnando 
con uova fresche intere. Si versa la pasta sul banco e si 
rammollisce con tuorli di uova fresche e con un bic- 
chiere da tavola di alcool e liquore maraschino. Otte- 
nuta una pasta che si possa modellare col sacchetto a 
bocchetta piatta, si passa in una terrina. Inzuppate le 
torte e farcite con detta pasta un pochino più diluita, 
glassate leggermente la superficie e per ultimo eseguite 
l’intreccio di finto canestro; il bordo ondulato della stes- 
sa pasta e lasciate che faccia crosta. La mattina dopo 
lucidate la superficie con giallo d’uovo sbattuto e met- 
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tete in forno per qualche minuto affinchè la superficie 
possa essicarsi. Appena tolte dal forno si possono anche 
lucidare con gomma arabica liquida. Occorre fare at- 
tenzione che il composto non faccia olio nè corda, per- 
chè non servirebbe allo scopo. La bocchetta deve essere 
piatta e liscia di sotto, dentellata e curva di sopra. E’ 
una torta estiva. 

Rulò per entremetz 

(V. pasta rulò - biscotterie). Con un foglio di detta 
pasta spalmate una facciata di crema al burro bianca, 
posate un cannello di gelatina rosa o ciliegie rosse, 
avvolgete in carta e passate in frigorifero a indurire. 
Per il servizio tagliate a tranci da razione. Con lo stesso 
sistema si fanno glassati, alla copertura, al cioccolato 
decorando il trancio con mandorla bianca o dischetti di 
pasta mandorla, ecc. 

La crema può variare: alla nocciola, al caffè, ecc. 

Triangoli 900 

Con striscie di pasta rulò farcite a strati e la fac- 
ciata sopra in bianco, tranciate le razioni formato tri- 
angolo e decorate il centro con un disco al cioccolato 
o rosa. 

Violino 

Procedimento come sopra a strisce, glassate la su- 
perficie in copertura, decorate in filobianco la chiave 
del Violino o una sigla. 

Macinazione 

Per ottenere pasta di mandorle o pasta per pastine, 
amaretti, ecc., dove non vi è una raffinatrice, potete 
usare la « Duplex » con in testa il blocco passatutto col 
disco fino. Non otterrete un risultato perfetto, ma un 
ottimo ripiego. 
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Pasta di mandorle 


Mandorle pelale e prosciugate ridotte in granella 
kg. 1, zucchero kg. 2, glucosio gr. 200, vaniglia gr. 2 
Cuocere lo zucchero come per il fondente e appena 
pronto togliete dal fuoco e versate nello zucchero le 
mandorle a granella. 

Mescolate con una spatola di legno finché il com- 
posto non diventa biancastro e tenda a granire. Ver- 
sate sopra un marmo, lasciate raffreddare, unite la va- 
niglia, quando sarà freddo tagliate a pezzi e il giorno 
dopo passate alla raffinatrice. Tre passaggi sono suffi- 
cienti per ottenere una buona pasta la cui squisitezza 
si riconosce quando assaggiandola non lascia traccie 
granulose sulla lingua. Allora la si chiude in barattoli 
con coperchio ed è pronta per l’uso. Questa pasta non 
deve fare olio durante la sua manipolazione. Se diven- 
tasse screpolata o come si dice in gergo « gneuca » o 
<c untuosa » bisognerà aggiungervi del fondente. Tale in- 
conveniente si verifica quando si adoperano mandorle 
troppo essicate. 

La pasta di mandorle serve per coprire le torte e i 
dolci in genere, serve per confezionare fiori, foglie, 
gambi, figure varie, dischi per torte, riproduzione di 
frutta, agrumi, ecc. Qui ci limiteremo a spiegare l’uso 
pratico per le torte: si tratta dell’ultima fase che segue 
la copertura, la decorazione e la finitura di questi dolci. 

Oggi vi sono delle ditte specializzate nella produ- 
zione di questa pasta mandorle divenuta richiesta. Una 
delle più importanti industrie della pasta mandorle mi 
permetto segnalare e raccomandare quella di Tornar- 
cliio, e qui rappreesntata sul manuale che garantisce 
il prodotto. 
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TOMARCHIO 

®®IL€D SUCCILO A IMO TOPOCD 

ARCIREALE 

Pasta di Mandorla “ LATTANTE „ 

Per produrre il miglior latte di Mandorla per 
Bibita — Gelati — Granite . 

(In pani da gr. 150 e da gr. 1000) 

Pasta di Mandorla “ SICILIA „ 

Per confezionare Frutta Tipo (marzapane), per 
guarniture e ripieni nelle torte, nonché in tutti 
i lavori della pasticceria in genere. 

(In pani da gr. 1000) 

Pasta di Mandorla “ ETNA „ 

Per la lavorazione dei Petit-four ( Pastine da té) 
ed in tutti i lavori della biscotteria di Mandorla. 

(In pani da gr. 1000) 

FRUTTA in PASTA DI MANDORLA 

aromatizzata al naturale 

Per l’abbellimento della vetrina, squisita, inalte- 
rabile, lavorazione speciale. 

(Scatole da Kg. 3) 



Qualità degli zuccheri == Fase di cottura 
Impieghi 

Come è noto, lo zucchero si può ricavare tanto 
dalla canna da zucchero quanto dalle barbabietole. Le 
qualità sono : il semolato, il pile, il cristallino, il raffi- 
nato, in quadretti, lo zucchero al velo, lo zucchero 
grasso. Si ha anche il saccarosio o lattosio, che è zuc- 
chero di latte e che è venduto in cristalli o in polvere 
ed è molto usato come aggiunta al cioccplato, nelle ca- 
ramelle, nei gelati e anche nella preparazione di alcuni 
medicinali. Un sottoprodotto dello zucchero è il me- 
lasse. Come dolcificante si può usare anche il miele. 

La prima fase di cottura è di 18-20 gradi al pesa- 
sciroppo; la seconda fase di 30 gradi (cottura al filo 
per liquori diversi); la terza di 33 gradi per brillante; 
la quarta di 36 gradi per goccie o anime al liquore co- 
late in cipria per sola aggiunta di essenza. A 38 gradi 
si aggiunge liquore o alcool. Dopo questa fase il pesa- 
sciroppi non serve più data la densità dello zucchero. 
Bisogna servirsi allora del caramellometro (92-93 gradi 
Reamor - palla debole). La sesta fase di cottura è di 
95-96 gradi, palla forte; la settima di 114-115 gradi 
caramello, la ottava è cottura secco (per questa fase 
non serve più il caramellometro); la nona è il cosidetto 
zucchero bruciato. Se noi consideriamo una fase nei 38 
gradi, abbiamo esattamente 10 fasi di cottura che deve 
essere seguita con particolare cura dall’operaio addetto 
al lavoro. Inutile aggiungere che si debbono usare per 
la cottura attrezzi in rame non stagnati e che bisogna 
pulire molto attentamente le caldaie, le pentole, ecc. 
Per effettuare una pulizia scrupolosa bastano una man- 
ciata di sale fino da cucina, un po’ di aceto di vino, o 
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sugo di limone, e strofinare con un canovaccio. Per ul- 
timo bisogna risciacquare per tre o quattro volte con 
acqua potabile e quindi asciugare il tutto. 


Cottura scientifica e cottura empirica 

Quando un operaio si trova senza pesa-sciroppo e 
senza caramelloinetro si servirà empiricamente di mezzi 
di fortuna: per esempio uno sciroppo a 18 gradi si ot- 
tiene con un chilo di zucchero semolato e due litri di 
acqua. Per il brillante 33 gradi dopo il filo, quando 
cioè il filo diventa denso: per il fondente quando dopo 
aver immerso un dito nell’acqua fredda e poi nello 
zucchero bollente e subito di nuovo nell’acqua fredda, 
dal dito si staccherà una palla di zucchero denso, op- 
pure quando soffiando con un provino a spirale ne esco- 
no delle bolle. Per lo zucchero caramello, quando im- 
mergendo un dito o un bastoncino si staccherà un pezzo 
di zucchero croccante che sotto i denti si romperà come 
se fosse il vetro finissimo di una lampadina elettrica. 
Finché lo zucchero si attaccherà ai denti non sarà cotto. 

Per chiarificare gli sciroppi di zucchero nuovo o 
puro basterà sbattere qualche albume di uovo, unirlo 
allo sciroppo a freddo e poi metterlo a bollire lenta- 
mente. Venendo a galla, l’albume porterà con sè tutte 
le impurità dello zucchero che si tolgono con una schiu- 
matola, e si avrà così uno sciroppo più limpido. 

Gli scarti di zucchero derivati dalla lavorazione nei 
laboratori si possono utilizzare allungandoli con acqua 
e facendo sciogliere il tutto a 25 gradi circa, schiuman- 
do la superficie e lasciandoli raffreddare, aggiungendo 
in proporzione gli albumi di uova per schiumare an- 
cora e si rimettono a fuoco per spurgarli e quindi fil- 
trarli. 
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Questo sciroppo si può adoperare per inzuppare 
diversi dolci dopo avervi aggiunto alcool e profumo a 
piacere. Nei tempi passati era il confettiere o creden- 
ziere che preparava durante la stagione delle frutta i 
succhi per fare i gelati e le bibite. Oggi vi sono fab- 
briche che producono sciroppi, succhi di frutta per li- 
quori e bibite, nonché liquori e bibite già pronti. 

Gli sciroppi si correggono con acido citrico e si 
profumano alla vaniglia o altri profumi. Si colorano 
secondo la loro qualità. Ecco come si prepara il succo 
di lampone. 

Al momento della raccolta di questo frutto ci si 
procura il frutto stesso che deve essere schiacciato e 
lasciato fermentare come si fa per l’uva da vino. Dopo 
due giorni il liquido è pronto e le impurità sono venute 
a galla nel mastello di legno ove il liquido era stato 
posto. Allora si schiuma e si filtra il succo e se ne riem- 
piono, ma non troppo, le bottiglie. Tali bottiglie deb- 
bono essere fasciate con paglia o grosse tele e messe in 
una caldaia piena di acqua fredda. La caldaia va poi 
passata sul fuoco e si deve lasciar bollire per quindici 
minuti circa. Dopo di che le bottiglie si possono riti- 
rare e conservare in cantina. Lo stesso sistema vale per 
il succo di ribes e di altri frutti sugosi ed acidi. 

Per accelerare il lavoro, invece di fare il succo per 
fermentazione si passano i frutti dalla macchina passa- 
trice : il succo che ne cola bisogna scaldarlo. Esso farà 
una schiuma bianca alla superficie: occorre toglierla; 
lasciar raffreddare e unire 25 grammi di zucchero per 
litro. Questo serve per mantenere il colore. Il succo si 
pone in bottiglie non troppo piene, si tappano e, legate 
con una funicella, si immergono in una caldaia la cui 
acqua sarà fatta bollire per 15 minuti. Dopo di che le 
bottiglie si ritirano e sono pronte per l’uso. Oggi que- 
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sto sistema è in gran parte superato, in quanto si ha 
spessissimo frutta fresca durante tutta l’annata e per la 
conservazione del freddo. Le frutta che in generale si 
adoperano sono le fragole, le more, le amarene, l’uva 
spina, i mirtilli, ecc. 

Conservazione delle fragole 

Le frutta si mettono in sacchetti di carta-cel- 
lophane, si spolverano con zucchero cristallino fino, 
quindi si chiudono i sacchetti i quali vengono messi in 
conservatori a congelare a 20 gradi S. Z. ; in seguito si 
chiudono in eleganti scatole di cartone che poi sono 
immesse al commercio. 

In generale le scatole dei frutti pesano 500 gr. cia- 
scuna al netto. Solo le fragole sono vendute in scatole da 
250 gr. Una volta che il frutto sia stato congelato, 
non deve essere sciolto fino a che non lo si usi. Per 
scioglierlo basta togliere la confezione e lasciare le frut- 
ta per un’ora circa sopra un setaccio di crine animale 
alla temperatura che ha il laboratorio. Le polpe di 
questa frutta servono quasi esclusivamente per la gela- 
teria mentre i succhi servono anche per sciroppi. 


Sciroppo per bibite 

Ottenuto il succo delle frutta, esso serve per la pre- 
parazione degli sciroppi e per i gelati. La preparazione 
sarebbe di kg. 2-3 di sciroppo a 32 gradi o al filo con 
una bottiglia di succo. In generale si tratta di bottiglie 
robuste tipo quelle da champagne. Dopo aver portato 
a questa gradazione lo sciroppo con il succo, bisogna 
correggerlo, se è necessario, con aroma di vaniglia, 
quindi colarlo, filtrarlo e passare il prodotto in bot- 
tiglie. 
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Ecco come si fa l’« orzata » e come si prepara lo 
«sciroppo di tamarindo». 

Il tamarindo si compra in sacelli o in cassette e si 
trova in commercio come l’uva sultanina. Poiché il 
frutto è appiccicaticcio, bignogna passarlo in una pen- 
tola di rame non stagnato, aggiungervi qualche me- 
scolo di acqua per dissolverlo e portarlo a bagnomaria 
senza però farlo bollire. La pasta va poi messa in una 
macchina passatutto o in un setaccio per passarla. A 
questo punto si unisce lo sciroppo a 32 gradi, si fa bol- 
lire e si mette in bottiglie. Si può rafforzare il pro- 
fumo e aggiungervi un poco di acido tartarico. 

L’orzata 

Macinate kg. 1 di mandorle dolci appena sbucciate 
e 50 gr. di mandorle amare. Passatele alla raffinatrice 
bagnandole con acqua perchè non facciano olio. Diluite 
questa pasta con due litri di sciroppo a 10 gradi in modo 
che possa passare da una tarnina di tessuto per avere il 
latte di mandorle. Se è necessario ripassate il rima- 
nente dalla raffinatrice e ripetete l’operazione per avere 
del nuovo latte che aggiungerete allo sciroppo a 32 
gradi con 10 grammi di gomma adragante che tiene le- 
gato il latte allo sciroppo. La gomma deve essere mes- 
sa in bagno il giorno prima. Ecco la base: gomma 
gr. 50, acqua fredda gr. 500. Ottenuto il prodotto si 
profuma leggermente alla vaniglia e si imbottiglia 
per l’uso. 

Pasta di mandorle per modellare uova 

Mandorle pelate e prosciugate kg. 1, zucchero se- 
molato kg. 2,300, glucosio gr. 200, burro di cacao 150 
grammi. Cuocete lo zucchero e il glucosio ada palla 
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forte (95-96 gradi). Versate le mandorle ridotte in gra- 
nella insieme con lo zucchero cotto, stancheggiate per 
5 minuti e versate il composto sul marmo. A parte scio- 
gliete a bagnomaria i 150 grammi di burro di cacao 
versandoli sopra la massa delle mandorle ancora calda 
e prima che questa si raffreddi unite gr. 3 di vaniglina, 
poi passate il tutto dalla raffinatrice per dare la prima 
sgrossatura, ritirate in una terrina per lasciarla ripo- 
sare fino al giorno dopo in modo che diventerà più pa- 
stosa e che maneggiandola non farà olio e si otterrà un 
lavoro perfetto. Il giorno dopo raffinate la pasta al 
punto giusto e se vi occorre in diverse tinte è meglio 
colorire subito i pezzi necessari e metterli in un am- 
biente fresco pronti per l’uso. 

Darò un esempio pratico del lavoro che farebbe 
una modesta fabbrica per il fabbisogno di una produ- 
zione pasquale. 

Naturalmente la dose deve essere aumentata 9 od 
anche 10 volte per ottenere una massa di prodotto 
pronta per una lavorazione in serie. Ecco per esempio 
come si fanno le uova da 10-20-25 grammi l’una. 

Come ho detto, il tecnico prepara una buona pa- 
sta di mandorle e poi prepara il lavoro per i lavoranti, 
i quali adoperano uno stampo a tenaglia o una specie 
di pinza, che recano il modello in bronzo delle uova 
nel formato corrispondente al peso che dovranno avere 
le uova finite. 

Prima si tirano tanti cannelli di pasta di mandorle 
del diametro di due centimetri e il lavorante continua 
a modellare chiudendo il cannello della pinza : ad ogni 
colpo escono due uova. Mentre con la mano destra si 
preme bene la pinza, con la sinistra si toglie quel filo 
di sbavatura che può formarsi quando il cannello è un 
po’ abbondante. Allentando la pinza, le uova cadono 
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sopra un setaccio o su appositi telai. Un altro lavorante 
prende le uova una per volta e le infila dalla parte 
della punta sopra dei piccoli telai di 50 punte facendo 
introdurre la punta nell’uovo almeno per un centime- 
tro, quindi questi telai si mettono in una stufa (che non 
deve essere umida) per 24 ore, in modo che le uova 
facciano una leggera crosta. 

Queste uova vengono poi ricoperte con cacao in 
pasta con l’aggiunta del 25 % di copertura. Il tutto si 
scioglie dentro una bacinella rettangolare, perchè ret- 
tangolari sono anche le tavolette con le punte che por- 
tano le 50 uova da immergere nel bagno. Si lasciano 
scolare bene come si fa per le praline, poi si capovol- 
gono e si appoggiano le tavolette su barelle e si passano 
in frigorifero per 10-15 minuti. Delicatamente si tol- 
gono le uova dalle punte chiudendo col polpastrello il 
foro e si passano al reparto confezioni dove vengono 
avvolte con carta fantasia, dorata o argentata. Una volta 
queste uova si fabbricavano una per volta e a mano. 
Adesso vi sono macchine che le preparano in serie. 

DIFETTI - Nel caso che durante lo starf paggio le 
uova si screpolino, bisogna ingrassarle aggiungendovi 
del fondente e 50 grammi in più di burro di cacao. Se 
la pasta si attacca ai modelli vuol dire che è troppo 
umida, e allora bisogna aggiungere dello zucchero al 
velo evaporato (per evaporare lo zucchero al velo bi- 
sogna passarlo in una stufa calda oppure un momento 
nel forno); si possono aggiungere anche 100 grammi di 
cipria di riso, anche essa evaporata, al posto dello zuc- 
chero al velo. Se si vuole un prodotto più morbido, bi- 
sogna aggiungere alla dose 200 gr. di zucchero inver- 
tito. La ragione per la quale si ricopre l’uovo con pasta 
di cacao è perchè l’interno è più dolce delle normali 
praline. 
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Per tenere la pasta staccata dai modelli e dal banco 
bisogna spolverare tanto gli uni quanto l’altro con zuc- 
chero al velo tenuto in un sacchetto di lino rado o di 
altro tessuto, oppure con saponaria di legno. 

(i usci per uova in pasta di mandorle 

Preparate una pasta di mandorle come già descrit- 
to aggiungendo, invece di 150, 200 gr. di burro di cacao, 
in modo che il composto risulti più rigido. Tirate il 
foglio di pasta di mandorle allo spessore di 3-4 milli- 
metri e con un tagliapasta fate i pezzi che poserete 
nelle forme metalliche apposite spolverate di zucchero 
al velo. Rifilate bene al bordo con una lama sottile e 
mettete le forme in una barella che passerete in stufa 
per qualche ora a prendere crosta, assicurandovi del 
punto giusto per togliere i gusci dalle forme e capovol- 
gerli in modo che prendano crosta anche dalla parte 
che si trovavano a contatto col modello stesso. Si la- 
sciano asciugare a bassa temperatura (10-12 gradi). Di 
questi gusci se ne fanno di diverse grandezze che deb- 
bono servire per diversi lavori, come le uova a sor- 
presa, le uova decorate, quelle per fare fiori, per con- 
fezionare un coniglio o un pulcino, ecc. 

Per rammollire la pasta mandorle si aggiunge del 
fondente. Per indurire si aggiunge grasso duro o burro 
di cacao. Per dare elasticità si aggiunge del dragante. 
Appena la pasta ha preso forma consistente nello stam- 
po si deve levare, altrimenti il composto si attacca allo 
stampo e si rompe. Questo vale anche per le forme al 
dragante. 
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Pastigliaggio - Filo bianco 
Filoncro decorazioni 

Pastigliaggio 

Il pastigliaggio ha preso il sopravvento sui vecchi 
sistemi, i quali sono andati scomparendo con l’uso sem- 
pre piti largo dei nuovi mezzi per decorare. Per coloro 
che si trovassero nella necessità di eseguire lavori arti- 
stici col pastigliaggio, diamo qui sotto una ricetta ne- 
cessaria per preparare il composto. Si prendono gr. 25 
di gomma adragante marca Sirio bianca e si mettono 
a bagno in circa 100 grammi di acqua tiepida il giorno 
prima. Il giorno dopo essa sarà gonfiata e bisogna pas- 
sarla al setaccio fine impastandovi 100 gr. di zucchero 
al velo. Per economizzare zucchero si possono aggiun- 
gere gr. 200 di amido di riso. L’impasto è pronto per 
l’uso, ma va tenuto in una terrina in luogo fresco, 
asciutto e coperto. 

Un altro sistema è il seguente: montate della 
ghiaccia reale con zucchero al velo, albumi d’uovo, 
qualche goccia di limone, oppure un grammo di acido 
citrico. Appena il composto è pronto versatelo sul ban- 
co di marmo e incorporatevi 25 gr. di gomma adragante 
in polvere, 100 gr. di amido di riso in polvere e zuc- 
chero al velo quanto basta per ottenere una pasta con- 
sistente e facile a plasmarsi. I modelli dei soggetti che 
si vogliono eseguire vanno preparati prima. I pezzi si 
pongono a seccare su assicelle liscie o sul vetro, oppure 
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sulla forma che si vorrà dare a un determinato lavoro. 
I pezzi si uniscono tra loro con la ghiaccia reale. Un 
sistema più breve è quello di bagnare la gomma adra- 
gante in polvere e fare assorbire zucchero al velo e fe- 
cola sufficiente per ottenere una pasta gommosa. 


Lavori artistici col tulle 

Un altro sistema per lavori artistici più moderni ed 
economico è quello di immergere del tulle inumidito 
di acqua e spremuto e passato nello zucchero semolato 
e posarlo sopra una forma per ottenere il lavoro desi- 
derato. Quando sarà indurito si decora a piacere: fan- 
tasia, cestini, coppe, vassoi, ecc. Il tulle va tagliato 
prima con la forma dell’oggetto da produrre. 


Gelatina per decorazioni su torte 

Succhi di frutta o marmellata albicocche kg. 1, 
gelatina gr. 40, colore a piacere secondo il frutto raf- 
forzato con essenza. Scaldate lo sciroppo o la marmel- 
lata a bagnomaria, dopo 10 minuti di bagno in acqua 
fredda fate sciogliere la gelatina, unitela alla marmel- 
lata. Profumate e colorite, rosa, verde, ecc. Versate il 
composto su lastre di vetro o coperchi di latta a strato 
sottile. Quando sarà fredda potete staccare piccole fo- 
glie e diversi soggetti per l’applicazione alle torte. Tale 
composto si conserva al fresco per circa un mese. Oggi 
questa gelatina è sostituita dalla pectina e si trova in 
commercio anche per uso nelle cassate in sostituzione 
della frutta. 
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Filonero per decorare 

Da circa venti anni la decorazione delle torte ha 
subito una radicale trasformazione specialmente a Mi- 
lano con esigenza di stile, eleganza, semplicità, prati- 
cità per ridurre al minimo la lunga e paziente opera 
del decoratore. La ghiaccia reale e il fondente sono 
stati per i suoi inconvenienti abbandonati e sostituiti 
dal Prens per il cornetto, dalla crema al burro e dalla 
pasta mandorle per copertura delle torte. 

Per i nostri apprendisti io ho tradotto la parola 
Prens in italiano (Filonero) e fra i diversi sistemi di 
preparazione trovo migliore il seguente. Copertura al 
40 % di burro cacao gr. 100 sciolta a parte a bagnoma- 
ria, fondente tenero sciolto gr. 200 circa. Unite i due 
composti mescolando con aggiunta di poca acqua o sci- 
roppo finché si presenti tirato al filo e lucido. Si tiene 
pronto per l’uso e coperto con un lino umido. 

Filobianco (Ghiaccia Reale) 

Serve pure per decorare al filo con il cornetto spe- 
cialmente le torte per nozze, ecc., ove richiede decoro 
in bianco e colori tenui. Zucchero al velo passato al se- 
taccio. Con poco chiaro di uovo si monta con una spa- 
toletta di legno, con aggiunta di qualche goccia di li- 
mone per sollecitare l’operazione. L’unto è nocivo a 
questo preparato, il quale si tiene coperto con un lino 
umido per evitare che faccia crosta. 


Cottura caramella per cestini e fiori 

Zucchero semolato raffinato kg. 1, glucosio gr. 300, 
acqua un quarto di litro. Mettete a fuoco in una casse- 
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ruola di rame non stagnato, mescolate finché non sarà 
tutto sciolto, spazzolate e pulite attorno la casseruola 
finché lo zucchero sarà purgato. Se il composto fosse 
troppo magro per la qualità dello zucchero, ingrassate 
con un grammo di cremortartaro, che lo renderà più 
pastoso. Raggiunti i 115 gradi al caramellometro assi- 
curarsi con l'assaggio sotto i denti che deve staccarsi 
perfettamente. Versate allora sul marmo unto con olio 
inodoro, colorite i pezzi, tirate un po’ al gancio o con 
le mani e appena avrà preso il lucido ponete in timballi 
a riposare in ambiente caldo perchè non indurisca e 
sia pronto per la lavorazione. Si possono anche formare 
tante lastre o in cannucce come matite, chiuderle in 
scatole di latta e tenute molto all’asciutto con unito, se 
possibile, un pezzo di calce viva racchiusa in un piccolo 
sacchetto di tela. All’occorrenza si riscaldano le can- 
nucce una per volta sopra una fiammella a gas o a spi- 
rito. La caramella si modella secondo il lavoro deside- 
rato. Per questi lavori occorre essere in un ambiente 
superiore ai 20 gradi e senza correnti d’aria, altrimenti 
ne derivano molte difficoltà. Questo genere di lavoro è 
tramontato e sorpassato dai tempi e dalle esigenze 
odierne. Data la fragilità di questi lavori artistici e il 
cameriere moderno, non si dà più importanza al lavoro 
nè al sacrificio. Terminato il lavoro è tutto gettato. An- 
che per altri lavori d’albergo certe cose vengono elimi- 
nate, salvo eccezioni. 


Pasta per fiori e dischi 

Grasso vegetale fuso (molto duro) gr. 500, glucosio 
duro gr. 200. Fate sciogliere e mescolate bene e quindi 
incorporate zucchero al velo in quantità sufficiente 
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per ottenere una pasta come il pastigliaggio e mallea- 
bile. Appena pronta si coloriscono i pezzi desiderati per 
il lavoro da eseguire. Questa pasta si può levigare più 
sottile del pastigliaggio e della pasta di mandorle. I 
fiori induriscono rapidamente. 

Pastigliaggio per fiori e London 

Gomma adragante gr. 30, acqua gr. 75. Mettete a 
bagno in acqua la gomma alla sera e il giorno dopo 
passatela al setaccio e impastate con zucchero al velo 
quanto basta per un impasto malleabile. Lasciate ripo- 
sare e quidi levigate sul marmo col rullo e modellate i 
pezzi secondo il lavoro da eseguire. Si possono fare 
anche altri lavori artistici e con la stessa pasta profu- 
mata alla menta si stampano le pastiglie London con 
la punzonatrice a macchina e a mano. 


Nozioni utili 

Per ottenere col mezzo più rapido un brillante so- 
pra un uovo di cioccolato o di pasta di mandorle o di 
altri lavori del genere basta intingere il soggetto nel 
burro di cacao fuso a bagnomaria, oppure se trattasi di 
un lavoro grande pennellare la superficie con burro di 
cacao con un pennello morbido o di piuma in un am- 
biente di 20 gradi per poi passare i soggetti al fresco. 

Soluzione per lucidare cioccolato 

Benzoino gr. 65, alcool a 95 gradi gr. 200. Schiac- 
ciate il benzoino per ridurre in una granella fine e ver- 
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satelo in una bottiglia di bocca un po’ larga, aggiun- 
gete l’alcool, chiudete la bottiglia e mettetela in un 
luogo tiepido per 5-6 giorni. Ogni giorno agitate e in- 
fine filtrate possibilmente con un filtro di carta. 


Entremetz (l’Albergo e diverse 


Profiterolles 

(per 200 persone) 

Acqua kg. 1,800, burro kg. 0,600, sale gr. 30, fa- 
rina kg. 1,200. Con questa dose si fanno 800 pezzi circa. 
Si cuoce la pasta come per le bignole. Per riempirli 
tutti occorrono: latte litri 10 per crema dolcera, 4 litri 
salsa cioccolato e 3 di crema per salsare, litri 4 di panna 
montata per spuntonare. Nel servizio presentato in cop- 
pe si risparmia molto ed è più elegante. 


Desiderio di Re (Desir de Roi) 

Lo stesso procedimento come sopra, tranne che le 
bignole si riempiono di gelato vaniglia prima del ser- 
vizio e si tengono in conservatore un po’ distese o in- 
tercalate con carta oleata, per evitare che si attacchino 
in blocco. 


Dose Crèpes 

Composto: latte litri 1, uova n. 12, farina gr. 400, 
sale gr. 10, zucchero gr. 20, Con questa dose si possono 
formare 50 pezzi; se ne servono due per persona. 

Mischiate la farina con le uova e zucchero e poi 
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diluite col latte poco per volta; otterrete così una cre- 
ma a freddo che nappa leggermente. Con appositi te- 
gamini di ferro pesanti cuocete detto composto in pic- 
cole parti, appena da coprire il fondo del tega- 
mino (teglia) e tenendo burrato perchè la crèpes possa 
staccarsi facilmente e voltare come una frittata. Le crè- 
pes devono riuscire sottili e resistenti. Conservatele al 
caldo per il servizio. Si profuma con vaniglia, liquore, 
limone, ecc. 

Crèpes Confiture (alla Marmellata) 

Spalmate la crèpes con marmellata calda e piegate 
in due che prenderà la forma quasi a triangolo, spolve- 
rate sopra con zucchero, bruciate col ferro rovente, o 
meglio glassate in salamandra, o spolverate di zucchero 
al velo. 

Crèpes Parisienne 

Farcite con crema pralinèe calda, glassate e servite. 


Crèpes à la Creole 

Farcite con quadrettini di ananas, spolverate, glas- 
sate e via (è bene cuocere l’ananas a cubini restrin- 
gendo con sciroppo vanigliato). 

Crèpes Singapore 

Farcite con ananas confettati profumati al liquore, 
frammischiate crema pasticcera, piegate, glassate e via. 
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Crèpes Normandia alla carta 


Farcite con marmellata di mele, se non ne avete 
pronta fate saltare in padella dei cubini di mele, legate 
con poca marmellata albicocche e farcite. 


Crèpes Marcelle 

Frantumi di amaretti, Curacao, fine Champagne, 
crema pasticcera dura; con questo composto farcite le 
crèpes, piegate, spolverate sopra. Si servono fredde. 


Crèpes a la crème vanille 

Farcite le crèpes con crema pasticcera, piegate in 
due a forma di triangolo o ventaglio, ponete le crèpes 
sopra un piatto d’argento, spolverate di zucchero al 
velo e passate in forno se vanno servite calde. Se vi 
è la salamandra glassatele prima di servire; se c’è un 
ordine urgente dopo glassate, sistemate le crèpes su 
un altro piatto caldo con tovagliolo. 


Crèpes noisette 

Come sopra : aggiungete alla crema dolcera 200 
grammi per litro di polvere noisette. 


Crèpes Aveline 

Con purea di nocciole alla crema dolcera. 
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Crèpes al liquore 


Profumate la crema dolcera con maraschino Kirsch, 
Santa Vittoria, Chartreuse, ecc., secondo il desiderio 
del cliente. 

Crèpes Valencia o alla Spagnola 

Montate degli albumi di uova ben duri, mescolate 
della crema dolcera per renderla soffice; a questo com- 
posto unite della granellina di nocciole e del liquore 
forte Kirsch, rhum, cognac, strega, ecc. Farcite le crè- 
pes con questa crema : con la stessa glassatele e per ul- 
timo granellate con granella di nocciole e passate in 
forno a scaldare fortemente poco prima di servirle. Pri- 
ma di mandarle in tavola spruzzate sopra abbondante 
liquore. Si servono calde e anche alla fiamma. 

Crèpes Parisienne 

Farcite di crema pasticcera vaniglia e invece di pie- 
garle rotolatele, facendo una crèpe larga. Si possono an- 
che rifilare quadrate, spolverate di zucchero e segnate 
col ferro rovente e con profumo di arancio, limone, ecc. 

Crèpes orientai 

Farcite con marmellata di albicocche e fettine di 
banane, piegate, inzuccherate e glassate in salamandra 
o bruciate col ferro rovente. 

Crèpes al rabarbaro 

Farcite con marmellata di rabarbaro. 
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Crèpes ananas 

Farcite con marmellata di fragole e cubini di 
ananas. 

Crèpes normandes pour entremetz 

Farcite con marmellata di mele oppure con ranette 
tagliate a fettine cotte nel forno, con uva sultanina e 
raschiatura di limone, un po’ di rhum e canella; im- 
bottite bene e spolverate; servite su piatto caldo, spol- 
verate di zucchero al velo o bruciate col ferro. 


Blinis alla Russa 

La stessa dose come per le crèpes vanille: invece 
del latte si adopera panna liquida. Le crèpes riman- 
gono più spesse e più fini di gusto. Si cuociono in una 
piccola e pesante padellina di ferro nero fatta espres- 
samente; appena pronte si tranciano in modo che siano 
tutte precise. Vanno servite molto calde e in genere si 
presentano con la seguente salsa: burro da tavola fre- 
schissimo e fuso con panna inacidita o anche yoghurt, 
con mezzo cucchiaio da tavola di caviale russo, oppure 
si immergono nel burro fuso disposto sul piatto con 
una cucchiaiata di latticino acido e di caviale. Alla salsa 
pensa il maitre d’hotel a confezionarla in sala. 


Crèpes suzette 

Fate il composto a crèpes come sopra con la panna 
liquida. Tenete pronti i dischi delle crèpes al caldo. 
Anche queste crèpes in genere si servono in ragione di 
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tre pezzi per persona. La salsa la prepara il maitre 
d’hotel e le presenta calde immergendole nel seguente 
sugo o salsa: fate bollire sugo di arancio con un po’ di 
zucchero, curacao, fine Champagne; quando il tutto 
bolle, si immergono le crèpes in questo sugo e si ser- 
vono caldissime. 

Le crèpes per entremets, sia alla crema che alla 
frutta, si cuociono in una padella unta con una coten- 
na di lardo per risparmiare burro. 
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Soufflé 


Soufflé vaniglia al forno 

Zucchero gr. 200, farina gr. 200, burro gr. 100, 
latte litri 1, tuorli d’uova n. 18-20 e tutti i suoi chiari 
montati ben duri. 

Procedimento - Fate bollire il latte, lo zucchero c 
l’aroma: nel frattempo impastate la farina con il burro: 
quando si leva il bollore, unite l’impasto ridotto in 
pezzi mescolando prima con la frusta e poi con la spa- 
tola. Appena il tutto sarà mescolato ottenendo una pasta 
omogenea, levate dal fuoco e unite i tuorli d’uova sol- 
tanto in due volte, mescolando senza lavorare la pasta 
altrimenti prende corda. Al momento opportuno mon- 
tate i chiari ben duri e uniteli al composto, mentre 
avrete unto e zuccherato con semolato gli stampi. Riem- 
pite questi a tre quarti con il composto e quando co- 
mincia il servizio passateli prima in stufa o a bagnoma- 
ria e poi in forno assicurandovi di una buona cottura. 
Toccando il centro del dolce con le dita, esso deve essere 
elastico e resistente. Allora si deve togliere dal forno, 
spolverato con zucchero al velo e servire. A richiesta 
si serve anche con crema alla milanese con salsa a parte. 

Con la dose di un litro si possono preparare souf- 
flé per circa 25 persone. In genere questo dolce si serve 
alla carta e talvolta di sorpresa e per solo tre o quattro 
persone. In tal caso si provvede preparando della cre- 
ma dolcera in proporzione alla richiesta con aggiunta 
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dei tuorli di uovo e di un pochino di fecola e di aroma. 
Si montano i chiari e si cuoce come già descritto. Dove 
però si fa servizio di ristorante si tiene il composto di 
riserva e si montano i chiari ad ogni richiesta. I souf- 
flé possono essere di diverse qualità. 


Soufflé Palmir 

Si preparano con liquore anisetta e con cubini di 
genoise inzuppati dello stesso liquore. 


Soufflé orientai 

Il composto è profumato al caffè. Unire delle fet- 
tine di banana. 


Soufflé al cioccolato 

Il composto è al cioccolato. Unire dei pezzetti di 
cioccolato o copertura interno. 


Soufflé Roatchild 


Composto con profumo di vaniglia. Unire frutta 
candita a cubini macerata nel maraschino. L’aggiunta 
della frutta va sempre fatta a metà stampo e non nel 
composto, altrimenti si attacca alla parete dello stampo 
o cade sul fondo. Si fa con albicocche, con mele, frutta 
candita, ecc. 
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Soufflé 

Dose più resistente 

Latte litri 1, zucchero gr. 200, farina gr. 200, fe- 
cola gr. 50, burro gr. 150, Profumo a piacere, tuorli ili 
uova n. 15. Procedimento come sopra. 

Arancio soufflé al forno 

Vuotate gli aranci togliendo gli spicchi, disponete 
nel fondo un cucchiaio di crema noisette e pochi spicchi 
di frutta fresca. Riempite fino a tre quarti di composto 
soufflé, oppure con crema pasticcera mista a pochi al- 
bumi ben duri e passate in forno a cuocere come di 
abitudine. 

Meringa a freddo 

Montate kg. 1 di albumi ben freschi e duri, unite 
kg. 2 di zucchero semolato e un grammo di vaniglina; 
nel frattempo avrete unto le placche di burro e spolve- 
rate. Con sacchetto a bocca liscia piuttosto grande, mo- 
dellate le meringhe nella grandezza di un piccolo uovo. 
Passate a cuocere nel forno a 150 gradi pirometro, la- 
sciando però aperta la valvola dell’umidità. Appena 
cotte, praticate col pollice o con un uovo a colpo secco 
un concavo al fondo; ritiratele in stufa tiepida pronte 
per l’uso. Si servono con gelato assortito e alla panna 
montata. 

Minces pies 

Rammollite con uova del composto di plum pud- 
ding con un po’ di rhum a 75 gradi, mischiate assieme 
«Iella lingua di bue cotta e del roast-beef cotto tagliato a 


cubini. Con questo impasto riempite delle tartelette fo- 
derate di pasta sfoglia e coprite con altro foglio uso 
charlottini. Cuocete a forno temperato. Se ne servono 2 
a persona, caldi o alla fiamma. Questa è una usanza 
anglo-americana dal primo di ogni anno all’Epifania. 
In America vi sono delle fabbriche che spediscono que- 
sto prodotto a quintali confezionato in barattoli di latta 
da kg. 5 l’una. In genere si servono alla fiamma con li- 
quore forte. Wischi. 

Torta Lombardia 

Foderate delle tortiere con pasta frolla, riempite 
di crema dolcera ben sostenuta e profumata, coprite 
con altro foglio, bucherellate e fate cuocere a 160 gradi. 
Prima di sformare le torte si lasciano raffreddare. Si 
servono a tranci capovolte e spolverate di zucchero al 
velo. Con una dose di kg. 3 di pasta frolla e litri 8 di 
latte per la crema, in tortiere da 12 tranci, si fanno 
pezzi per 120 persone. Essi possono essere al cioccolato, 
al caffè, ecc., col nome à la Parisienne, à la Viennoise, 
ecc. Con lo stesso sistema si fanno anche tartelette di 
formato liscio. Per queste si unisce alla crema della 
frutta candita. Si servono spolverate, due per persona. 

I 

Gateaux di frutta 

(per 120 persone) 

Foderate delle placche a 4 bordi alti circa due cen- 
timetri con pasta frolla comune; riempite le placche col 
seguente composto: mele ranette crude pulite e tagliate 
a fettine, prugne nere cotte, uva sultanina, un po’ di 
marmellata, un po’ di genoise tagliata a quadretti, ra- 
schiatura di arancio o limone, una spruzzatina di rhum 


e droghe. Coprite le placche con altro foglio di pasta 
frolla bucherellata sopra e passate al forno a cuocere 
a 150 gradi pirometro. Dopo cotte e mezzo raffreddate 
capovolgete su tavole di legno e portate in camera fred- 
da. Al momento di servire tagliate tanti quadretti o ret- 
tangoli da razione. Si servono spolverati con un dise- 
gno a piacere e volendo con salsa a parte. Con una dose 
di pasta frolla fatta con kg. 2 di farina sortono circa 
120 pezzi da porzione. 

Lingue di gatto 

Farina kg. 1, zucchero al velo kg. 1, panna mon- 
tata kg. 1, chiari montati kg. 0,800, profumo vani- 
glina. Passate dal setaccio zucchero e farina vaniglia, 
montate prima la panna e poi i chiari e appena pronti 
unite farina e zucchero e per ultimo la panna. Con sac- 
chetto modellate le lingue su placche unte di cera ver- 
gine o burro, passate al forno a 180 gradi e appena cotte 
staccatele ponendole su un marmo a raffreddare. Vanno 
poi confezionate in latte con coperchio e intercalate con 
carta pergamena e tenute in luogo tiepido altrimenti si 
attaccano. Temono l’umidità. 


Cornetti alla Chantilly e decorazioni 

Farina gr. 500, zucchero al velo gr. 500, panna li- 
quida gr. 400, chiari montati gr. 500, profumo vaniglia. 
Tagliate un cartone a spatola e in testa praticate un foro 
largo 8 centimetri di diametro; spalmate nel foro la 
pasta formando così tanti dischi uguali sulla placca 
unta di cera vergine o burro, passate nel forno a 180 
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gradi pirometro. Appena cotti attorcigliate attorno 
l’apposito legno a cono, schiacciate le giunture per evi- 
tare che si aprano formando il cornetto. Con questa 
dose si fanno circa 170 pezzi. 


Canoli con gelato 
detti Foliès de Bergere 

Con la stessa dose dei cornetti si fanno dei can- 
noncini rotolando la pasta appena cotta sopra un pic- 
colo rullo di legno, si glassano con copertura; al mo- 
mento del servizio si riempiono di gelato allo cham- 
pagne o alla qualità richiesta. Le due estremità si gra- 
nellano con codetta al cioccolato. 


Monte Bianco 

(per 125 persone) 

Castagne kg. 20. Fatele cuocere nel forno con due 
tagli non lasciandole seccare troppo, poi sgusciate e 
fate assorbire facendo bollire nel latte (circa 7 litri). Il 
latte nella pentola deve sorpassare il livello delle casta- 
gne; profumate alla vaniglia; fate bollire finché reste- 
ranno asciutte; fate passare alla macchina (passa purea) 
senza toccare il composto e mantenendolo soffice; pas- 
satelo in luogo fresco e asciutto (queste operazioni si 
fanno generalmente il giorno prima). Prima di servire 
zuccherate al velo e spruzzate con un po’ di rhum; 
passate leggermente dal setaccio a vermicelli un pugno 
per volta di questo composto che esce a vermicelli entro 
una bordura di servizio da 1-2-3, ecc. Levate la bor- 
dura, battete leggermente con la spatola perchè divenga 
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un pochino compatta e versate su piatto d’argento con 
carta pizzo. Per ultimo con bocchetta dentellata grossa 
tirate su a piramide dando forma di montagna con 
panna montata, granella di cioccolato a pezzi o spolve- 
rate di cacao. Occorrono circa 6 litri di panna. Si serve 
con biscotti Wafer a parte. Avendo la possibilità di ave- 
re rottami di marroni canditi o purea, si risparmia 
quanto sopra spiegato per le castagne, dalle fabbriche 
di marrons glaces si può acquistare la purea di marroni 
già pronta. 

Nido di rondine 

Quando non disponete di rottami di marrons glaces 
o purea, preparate il composto come sopra, tranciate 
dei dischi di genoise larghi come la bordura e capovol- 
gete sopra la purea di marroni passata come per il 
Monte Bianco, spruzzate di liquore il disco e versate 
una cucchiaiata di buona crema al cioccolato densa 
dentro il vuoto della bordura; coprite questa con Chan- 
tilly e disponete sopra quattro piccole uova di pasta 
mandorle rosa. 


Zuppa all’italiana 

In uno stampo a forma di mezza sfera o in una cri- 
stalliera accomodate delle striscie di genoise leggermen- 
te inzuppate e intercalate con una buona crema dolcera 
al liquore, uva sultanina e frutta candita macerata nel 
liquore; continuate a strati fino al bordo; capovolgete 
il dolce in una cristalliera o piatto, glassate con crema 
e passate in camera fredda. Al momento di servire de- 
corate il dolce con panna montata guarnita con frutti 
canditi. Il dolce può essere confezionato alla vaniglia, 
al cioccolato, al noisette, ecc. 
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Sistema più celere - Farcite una torta a due strati 
bene inzuppata al liquore e con abbondante crema ; col- 
locate la torta nel piatto, decorate a piacere con panna 
montata e frutta candita. 


Zuppa per famiglia 

Disponete le striscie di genoise o biscotti Savoiardi 
in un piatto fondo, inzuppate di liquore e farcite con 
crema a piacere fino al bordo; con crema dol- 
cera diluita con liquore e coprite tutto per bene. La su- 
perficie si può decorare anche al cornetto con ciocco- 
lato o con panna e ciliege rosse o fragole se di stagione. 


Omelette confiture 

Per questo servizio occorrono due cucchiaiate di 
marmellata densa, un po’ di zucchero, due uova. Si av- 
volge la marmellata nell’interno della frittata, poi si in- 
zucchera sopra, si brucia col ferro e si serve su piatto 
ovale. 

Apples strudel 

Pelate e levate il torsolo alle mele ranette, taglia- 
tele a pezzi, profumatele con raschiatura di limone e 
droghe in polvere, unite dell’uva sultanina, granella di 
mandorle bianche e passate in forno a cuocere. Dopo 
fredde legate il composto con poca marmellata fatta 
con polpa d i albicocche, e nel caso che questa fa- 
cesse acqua, unite un po’ di genoise a quadretti. 
Spruzzate al rhum. Nel frattempo avrete preparato la 
sfoglia, levigatela allo spessore di mezzo centimetro. 
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avvolgete il composto, date la forma di navicella facen- 
do rimanere le giunture al di sotto. Punzecchiate un 
poco sopra, lucidate e passate in forno a cuocere poco 
prima del servizio. Quando sono dorati spolverate con 
zucchero al velo per glassare. Togliete dal forno e te- 
tene al caldo. Si servono semicaldi con salsa di albi- 
cocche o Chantilly a parte. Per 100 persone occorrono 
kg. 4 di sfoglia e kg. 5 di mele circa. Si può dare la 
forma a navicella, a cornetto e a filoni tranciati. 


Strudel alla Milanese 

, Farcite alla crema dolcera un trancio di genoise 
rettangolare, oppure uguale con fogli di biscotteria far- 
citi, piazzate sopra 6 mezze mele ranette tagliate a fet- 
tine sottili tenute in forma, avvolgete con un foglio di 
sfoglia, tagliate i lembi al di sopra per formare la sboc- 
ciatura e fermate la pasta alle due estremità. Cuocere 
in forno colore dorato, lucidate le mele con marmellata 
densa. Non si deve inzuppare la biscotteria per permet- 
tere una buona cottura della sfoglia. 


Apples pies 

Il procedimento è uguale come per lo strudel, tran- 
ne che il composto si dispone in un piatto a pies di 
pirofila. Bagnate il bordo con uovo e coprite con 
sfoglia, lucidate sopra con qualche guarnizione pure di 
sfoglia. Servizio caldo con Chantilly a parte. Con que- 
sto sistema si risparmia molta sfoglia e il servizio è pili 
elegante. Solo nel servizio di lusso si dà la salsa Chan- 
tilly a parte. 
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Abricots bordalue 


Genoise inzuppata leggermente e farcita con mar- 
mellata di albicocche. Tagliate a quadretti da ra- 
zione e collocate sopra delle mezze albicocche nap- 
pate con crema pasticcera non troppo densa perchè 
cada un poco anche sul piatto. Mettete dei filetti di 
mandorle sopra, spolverate con zucchero al velo e pas- 
sate in salamandra a gratinare leggermente. Il servizio 
si fa semicaldo. Per 150 persone occorre una dose di 
kg. 2 di genoise, n. 12 scatole di arbicocclie, 4 litri di 
crema pasticcera. 

Giapponesi 

Nocciole naturali kg. 1 ridotte in polvere (passate 
dalla granellatrice fina a zero), zucchero semolato 
kg. 1,400, chiari montati n. 40, farina gr. 100. Mon- 
tate i chiari e appena pronti unite la polvere di noc- 
ciole, lo zucchero, la farina: modellate (su placche 
unte e infarinate) col sacchetto tanti dischi a spi- 
rale del diametro di circa sette centimetri; fate 
cuocere a forno lento a 160 gradi; dopo cotti ritirateli 
in stufa pronti per Tuso. Con questa dose si fanno circa 
240 pezzi; circa 120 razioni. 

Si combaciano assieme farciti con crema al burro 
con aggiunta di copertura. Per un servizio di lusso si 
piazzano su piatto coperti con la seguente crema: co- 
pertura kg. 1, crema liquida litri 2 sciolta a bagnomaria 
e ben lucida; coprire i pezzi sopra. Con questa dose si 
coprono cento pezzi. 

Più economici - Si possono spolverare sopra con 
cioccolato in polvere o con zucchero al velo. Dopo com- 
baciati con la crema al burro si passano i pezzi in frigo 
a indurire per facilitare il lavoro. 
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Banane alla crema vaniglia 


Accomodate in cristalliera delle fette di banane 
dello spessore di mezzo centimetro, nappate sopra con 
abbondante crema vaniglia mista con panna montata 
(biscotti a parte). 


Banane alla Fornace 

Tagliate le banane per il lungo, infarinate le due 
metà, passate nell’uovo sbattuto, ripassate nella farina 
e friggete nel piatto a uova con burro fino. Fate atten- 
zione che si rompono facilmente. Nappate sopra con 
crema pasticcera; cospargete sopra granella di zucche- 
ro e di amaretti. In sala spruzzate forte di liquore e 
date fiamma. 


Banane alla Piemontese 

Levate la buccia, fate due tagli per il lungo del 
frutto senza aprire, marinate nel marsala, avvolgete la 
banana nella Crep, posate in legumiera, spruzzate di 
marsala, fate cuocere lentamente con coperchio. Si ser- 
vono calde con panna liquida a parte. 


Banane fritte 

Tagliate a fette ovali e robuste, friggete con burro 
in padella per cinque minuti, dressate in un timballo 
o piatto ovale e nappate con crema dolcera profumata 
al liquore e calda. 
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Bolle di Berlino o Kraphen 


Come la pasta per brioches. Formate tante palle 
del peso di 25-30 grammi ciascuna; passate a lievitare 
su tela infarinata e cuocete nell’olio o strutto bianco. 
Piazzateli su placche e tenete al caldo. Nel frattempo 
avrete preparato la crema dolcera; fate un taglio tra- 
sversale al dolce e riempite di crema. 

Si servono spolverati al velo. Per il negozio vi è 
un dosatore, cioè una macchina automatica moderna 
che fora e riempie i bignè, cannoncini, kraphen, ecc. 
Con lo stesso sistema si riempiono anche di marmel- 
lata. Si servono anche nappati sopra o con salsa a parte. 

Bande o Tranch Normand 

(per 200 persone) 

Kg. 5 pasta frolla (dose 5 farine), mele kg. 10. Ti- 
rate la frolla con il rullo, allo spessore di mezzo centi- 
metro e coprite tutta una placca; praticate dei tagli per 
il lungo; bagnate con uovo l’estremità e rivoltate il bor- 
do; spalmate il fondo con crema dolcera o marmellata 
e accomodate le mele tagliate a fettine sottili; passate 
al forno a cuocere; dopo cotte, e ancora calde, passate 
sopra alle mele un timballo premendo leggermente, così 
le fettine vanno a posto tutte uguali. (La mela ranetta 
si presta molto bene per questo lavoro). Prima di 
servirle pennellate con marmellata di albicocche in- 
grassata di zucchero semolato; tagliate tanti pezzi da 
uno e piazzateli sui piatti d’argento con cartapizzo; 
decorate con mandorle bianche, ciliege rosse o spunto- 
nate con panna montata. 

Con lo stesso sistema si fanno con albicocche spac- 


152 


cate a metà e altri frutti di polpa pastosa. La frutta 
acquosa non va bene perchè fa dilatare la pasta. 

Per le banane, ananas, fragole, ecc., fate cuocere 
prima le bande spalmate di crema o marmellata: dopo 
cotte accomodate sopra la frutta e passate sopra con 
marmellata ristretta, oppure spolverate di zucchero al 
velo. 

Questi entremets sono piuttosto economici e ven- 
gono chiamati Normandie se con mele, oppure al ra- 
barbaro, au fraises, au banane, au fruits. 

Per le banane è indispensabile preparare il servizio 
all’ultimo momento, altrimenti diventano nere. 


Chiacchiere di monaca 

Farina gr. 400, burro gr. 100, zucchero gr. 100, 
uova intere n. 4, raschiatura di un arancio o di un li- 
mone. Impastate uso pasta frolla; levigate la pasta allo 
spessore di 2-3 millimetri, con la rotella dei'ravioli ta- 
gliate dei nastri lunghi circa 10 centimetri e larghi tre, 
fate un nodo a forma di farfalla e passate a cuocere nel- 
l’olio o nello strutto. Si servono con salsa vaniglia o di 
frutta. E’ un entremets economico per una volta tanto a 
Carnevale. A Venezia li chiamano Galani; a Torino 
Ora jet. 

Bignè di frutta 

Le frutta che si prestano meglio per questo dolce 
alla carta sono le mele ranette, le banane, gli ananas. 
Pelate il frutto, levate il torsolo e passate in recipiente 
con liquore forte e un poco di zucchero lasciando ma- 
cerare un poco. Passate il frutto nella pasta a friggere 
per «lappare bene e subito in padella a cuocere; leva- 
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te con apposita paletta, ponete su un tovagliolo per- 
chè asciughi il grasso superilo, spolverate al velo e pas- 
sate in salamandra a glassare. Si serve molto caldo ac- 
compagnato con salsa di frutta, piatto con carta. 

Beignets souffles == Tortelli 

(Vedi dose bignole) 

Sono come i tortelli alla milanese. Con salsa frutta 
o di crema : anzicjiè cuocere la pasta in forno si cuoce 
nella padella con olio, sthrutto o grasso fresco, che non 
abbia però odore di pesce o di altri sapori. Con un cuc- 
chiaio e un dito bagnato nell’olio fate scorrere in pa- 
della un pezzo di pasta come una noce, che diventerà il 
doppio quando sarà cotta. Per facilitare una buona cot- 
tura è meglio una padella col grasso meno caldo; dopo 
metà cottura si passano i dolci in un’altra padella col 
grasso più caldo. Appena cotti si levano con una paletta 
a griglia passandoli prima su di un tovagliolo e poi, 
ancora caldi, si fanno rotolare nello zucchero semolato 
fino; si passano in una placca e si tengono al caldo. Per 
il servizio due pezzi per persona. Prima di servire sarà 
bene dare ancora una leggera spolverata con zucchero 
al velo. Salsa a parte o nappati sopra. 

Tartelette Vittoria 

Con la dose di un chilo di pasta frolla si preparano 
circa 90 pezzi secondo la grandezza delle tartelette. Fate 
uno spuntone di crema nel centro e passate nel forno a 
cuocere. Poco prima del servizio riempite le tartelette 
di crema dolcera un po’ dura e via via spolverate con 
zucchero semolato. Bruciate col ferro glassando al cara- 
mello la superficie. 


Tartelette all’italiana 


Con mezza sfoglia preparate le tartelette cotte con 
riso e pirottino per tenerle in forma. Per la preparazione 
spuntonate il fondo con crema dolcera, posate sopra un 
disco di biscotteria milanese. Terminate con un grande 
spuntone a piramide di panna montata, seminate sopra 
poca codetta al cioccolato. Il dischetto di biscotteria va 
inzuppato al marsala. 

Tartelette Petiviers 

Foderate le tartelette di sfoglia quasi vergine, riem- 
pite la tarteletta col seguente ripieno: mandorle pelate 
e secche gr. 500, macinate le mandorle con gr. 300 di 
zucchero semolato, montate gr. 400 di burro, gialli di 
uova n. 12 con gr. 200 di zucchero al velo. Quando il 
composto sarà montato, unite la polvere di mandorle e 
zucchero e per ultimo 12 chiari montati. Profumo va- 
niglia. Questo ripieno serve anche per ofelle e torte ri- 
coperte di sfoglia. Nel fondo delle tartalette fate uno 
spuntone di marmellata e sopra mettete mezza man- 
dorla bianca. Spolverate al velo e cuocete in forno a 
150 gradi. 

Dolce Elios crèm 

(Per quattro persone) 

Formate un disco a spirale di biscotteria alla mila- 
nese (v. ricetta biscotterie) del diametro di 12 centi- 
metri. Inzuppate leggermente al maraschino, glassate 
intorno il bordo con crema pasticcera e fate aderire un 
anello di meringa. Riempite il vuoto con crema pastic- 
cera profumata all’arancio diluita al curacao e mista 
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con Chantilly dura. Glassate il bordo di meringa con 
crema come detto sopra e coprite con un disco di bi- 
scotteria senza però inzuppare. Ripetete l’operazione 
con un altro anello di meringa, riempite il vuoto di 
crema e coprite la superficie con un disco di meringa 
prefabbricata. Lisciate con crema al bordo e granellate 
con mollica di genoise ridotta in granella. Sopra il dolce 
decorate con Chantilly e dischetti in copertura prefab- 
bricati o con altre piccole applicazioni. Data la deli- 
catezza di questo dolce si deve servire appena pronto 
oppure in attesa del servizio si deve tenere in frigori- 
fero. Questo dolce di creazione italiana sta sostituendo 
il Saint Honorè e il Vacherin. 


Dolce Elois crèm per entremetz 

Per facilitare il lavoro è meglio fabbricare i pezzi 
di questo delicato dolce il giorno prima. Tante spirali 
e dischi in biscotteria e tanti anelli di meringa dovranno 
essere fatti quanti dovranno essere il numero dei dolci. 
Prima del servizio si preparano tutti i pezzi attaccati 
che avrete già pronti, spirali da 8 centimetri in biscot- 
teria, anelli e spirali sempre della stessa misura in 
meringa. Volendo, la superficie può essere di biscotte- 
ria anziché di meringa, l’anello però è indispensabile 
sia di meringa perchè resti rigido e si mantenga l’al- 
tezza del dolce finito. La biscotteria non va inzuppata 
altrimenti il dolce si affloscia; il vuoto interno si riem- 
pie di crema Elios profumata all’arancio e al liquore 
curacao mista a panna montata ben dura. Alla superficie 
del dolce ponete guarnizioni di copertura con un bordo 
in Chantilly e intorno per chiusura si può fare un de- 
cor fantasia applicandovi quarti «li ciliegie rosse 
o sottili fili di cortecce d’arancio candite. 


Elios crèm economico e più resistente 




Stampate due dischi sottili in pasta frolla e uno di 
sfoglia a forma di ciambella da otto centimetri e appena 
cotti (regolarsi perchè la sfoglia si ritira) attaccate in- 
sieme i pezzi, riempite il vuoto con una crema al burro 
(v. crema per torte) mista a piccoli cubini teneri di 
arancio macerati al curacao, lisciate intorno il bordo, 
granellate con granella di genoise fresca, decorate sopra 
e passate in camera fredda; con questo sistema si pos- 
sono fare diversi sapori profumando la crema al cioc- 
colato, alla noisette, alla mandorla, ecc. In questo caso 
la superficie del dolce va semplicemente spolverata a 
griglia con zucchero al velo. I dolci avranno un’altezza 
di quattro centimetri. Se fossero più bassi teneteli più 
larghi e cioè sui 100 grammi ciascuno per razione. 


Dose Meringhe resistenti 

Albumi gr. 500, zucchero kg. 1,100, vaniglina gr. 1. 
Scaldate il composto mentre monta o anche prima; mo- 
dellate a piacere su placche unte da calde e spolverate a 
freddo. Con lo stesso composto si modellano i tamponi 
per cassate e semifreddi. Spumoni con granella di noc- 
ciole toste, spumiglie per pasticceria da thè, ecc. 


Crema Elios 

Latte litri 1, zucchero gr. 300, tuorli d’uovo n. 12, 
farina gr. 100, profumo di arancio e vaniglia, due goc- 
cie di colore rosa quando sarà fredda, diluite con li- 
quore curacao. Al momento di preparare i dolci si uni- 
scono due litri di panna ben montata e dura. 
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Wacherin 


Zucchero semolato kg. 2, alburni d’uovo montati 
kg. 1, vaniglina gr. 1. Montate gli albumi ben duri, 
unite lo zucchero e modellate su placche unte e infa- 
rinate tanti dischi del diametro di 10-12 centimetri e 
diversi anelli della stessa misura. Passate in forno a 
cuocere come le meringhe. Con la crema pasticcera at- 
taccate due anelli al fondo uno sopra all’altro. Riem- 
pite il vuoto con crema Chantilly, coprite sopra con un 
altro disco, lisciate il bordo e decorate con Chantilly e 
qualche frutto candito. Spolverate al cioccolato. La 
crema interna può essere anche noisette, al ciocco- 
lato, ecc. 

Dolce Fedora o Fedora allo Chantilly 

Colla dose delle meringhe a caldo tracciate su plac- 
che unte e infarinate tanti dischi a spirale del diametro 
di otto cm. Fate cuocere, e poco prima di servire 
attaccate due dischi con un grosso geroglifico di Chan- 
tilly; decorate la superficie con uno spuntone di Chan- 
tilly e mezza ciliegia rossa o codetta, o un dischetto di 
pasta di mandorle o copertura. Per farle più economi- 
che si può spolverare il dolce con cioccolato in polvere 
senza guarnizione. 


Dolce Argentina 

(grandezza a piacere) 

Preparate prima con pasta sfoglia tre dischi e due 
anelli sottili; dopo ben riposati perchè non si defor- 
mino, fate cuocere a forno lento. Attaccate assieme i 
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cinque pezzi intercalati, cioè dischi, fondo, facciata e 
inetà fra anelli, con crema al burro al liquore a 60 gra- 
di (rhum, cognac, ecc.), glassate il bordo con la stessa 
crema, granellate con granella di genoise fresca; deco- 
rate la facciata con floron rivoltati a corno e spolverate 
con zucchero al velo facciata e bordo. La crema può es- 
sere alla nocciola, al cioccolato o alla vaniglia. 


Vola al vento Monterosa 

Con pasta sfoglia formate un fondo a due cerchi 
che attaccate con marmellata calda. Riempite il vuoto 
di fragole di bosco (se grosse tagliatele) e messe a ma- 
cerare nel curacao e rotolate nello zucchero semolato 
(altrimenti l’umido farebbe rammollire la sfoglia, che 
deve invece essere croccante). La superficie si chiude 
con un rosaggio di Chantilly o di crema al burro. Si 
serve tutto spolverato. Il ripieno può essere anche di 
crema al burro mista a frutta candita a cubini con una 
decorazione attorno in dischetti o lingue di gatto. 

Si serve uno per persona come entremets. 


Rulò alla Milanese 

(Vedi sfoglia biscotteria milanese ) 

Sopra un foglio di biscotto Rulò spalmate della 
crema al burro bianca con piallatura di copertura, for- 
mate il rulò, avvolgete in carta e passate in frigo ad in- 
durire. Al tempo tranciate pezzi da razione. Decorate 
sopra un rosaggio di panna montata con piallatura di 
copertura. 
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Rulò alla Piemontese 




Procedimento come sopra, crema con purea di noc- 
ciole, un rosaggio decorato con nocciole nel centro. 


Rulò Napolitein 

Come sopra, dopo spalmato la crema bianca co- 
spargere abbondantemente salpicon (v. Salpicon), rul- 
late, stringere un po’ con la carta, passare in frigo. De- 
cor a tranci, rosaggio con ciliegia rossa nel centro. 
La razione deve essere dagli 80 ai 100 grammi a seconda 
dell’importanza dell’albergo. 


Mele in gabbia 

(Pomme an gach) 

Levate il torso e pelate le mele ranette. Levigate 
un pezzo di sfoglia dello spessore di due millimetri, ta- 
gliate tante striscie e poi a quadretti larghi sufficienti 
per racchiudere la mela; piazzate una mela sopra ogni 
quadretto di sfoglia, riempite il foro con crema dolcera, 
riunite le quattro punte della sfoglia in modo da rac- - 
chiudeer la mela, posate sulle placche, spolverate di 
zucchero al velo e fate cuocere al forno poco prima del 
servizio. Si servono con Chantilly a parte. 

I fori delle mele si possono riempire con uva sul- 
tanina e zucchero drogato con polvere di cannella. Per 
coprire una mela normale occorrono 50 grammi di pa- 
sta sfoglia e si può servire con salsa di albicocca a parte 
oppure semplici. Con una dose di kg, 1 di sfoglia si co- 
prono 40 mele normali da razione. 
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Po in me Bonne Femine 

Levate il torsolo alle mele ranette e praticate un 
taglio orizzontale sotto la pelle, quindi posate su plac- 
che; riempite il vuoto con zucchero drogato, cospargere 
uva sultanina, bagnate con acqua, spruzzate di vino 
bianco, passate in forno a cuocere e tenete poscia al 
caldo. Si servono calde su piatto con sugo e due biscotti 
a parte. 

Tartelette albicocche 

Tartelette di pasta frolla con spuntone di crema 
sul fondo e una mezza albicocca sopra. Si servono luci- 
date con marmellata densa e una mandorla bianca so- 
pra; due pezzi per persona. 

Bavaroise à la vantile 

Latte litri 1, zucchero gr. 250, tuorli n. 10, vani- 
glia gr. 1, gelatina gr. 30 (se è forte), panna mantata 1. 1. 
Fate bollire latte, zucchero e profumo; quando bolle 
versate nelle uova poco per volta, tenete mescolato con 
una spatola finche lega (come si fa per la crema per ge- 
lati), unite la gelatina mollificata prima nell’acqua 
fredda, quando sta per rapprendere unite la panna, 
riempite gli stampi prima che rapprenda; questa è una 
operazione da fare molto in fretta, appena terminato 
portate gli stampi in camera fredda. Con lo stesso si- 
stema e dose si può fare diversi entremets, per esempio: 
Framboise, Figaro, Orange, Chocolat, au Cafè, ecc. Con 
gelatina colorata nel fondo degli stampi, ecc. ,ecc. 

Dose: ogni litro di latte sorte per circa 20 persone; 
si serve con pasticceria o biscotti a parte. 
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Gelatina per rivestire stampi 


Acqua litri 1, zucchero gr. 250, sugo di due limoni 
e corteccia, gelatina gr. 35 se è forte, 50 se è debole, 
chiari d’uova n. 3. Fate bollire adagio tutto assieme e 
passate due volte dal setaccio per filtrare e chiarificare, 
per ultimo un bicchierino di liquore. Incamiciate gli 
stampi e passateli subito in ghiaccio a raffreddare, riem- 
pire poi con il composto di Bavarese. 

Bavaroise Rubanè 

(Bavarese a strati) 

Stampi a Charlot riempiti con apparecchio a tre colori 

Arancio, vaniglia, cioccolato. Al tempo versate il 
dolce sul piatto e decorate con Chantilly, mezza cilie- 
gia o altro frutto sopra e via. Per smodellare la bava- 
rese dagli stampi occorre immergerli un istante nella 
acqua tiepida. La bavarese si serve sempre con salsa sul 
piatto a piacere e sempre con pasticceria o biscotti a 
parte quando non vi è già nell’interno. 

Bordure bavaroise au fraises 

(V. dose Bavarese). Riempite le bordure di com- 
posto e passate in camera fredda, al tempo montate la 
panna e frammischiate della polpa di fragola colorita 
con poco breton rosso e riempite il vuoto, decorate con 
panna bianca, una bella fragola nel centro, granella- 
pistacchi e via. Così per albicocche, banane, pesche, ecc. 
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Charlot à la russe 

(Per 160 persone) 

Latte litri 8, gialli uova 80, zucchero kg. 2,400, 
gelatina gr. 250, frutta candita gr. 200 a cubini, Chan- 
tilly litri 2, chiari montati 16, Chantilly per decorare 
litri 2, dose biscotterà kg. 1. 

Foderate gli stampi con la biscotteria tagliando stri- 
scie di genoise o biscotteria milanese cotti il giorno pri- 
ma. Poi riempite con la crema bavarese e passate in 
frigo; al servizio sformate i dolci e decorate con Chan- 
tilly nei giunti della biscotteria e decorate sopra con ci- 
liegie o fragole. 

Coppa alla Valsesiana 

Fragola di bosco passate nel liquore e sugo d’aran- 
cio; disponete un cucchiaio di fragole sul fondo della 
coppa, coprite con un tampone di genovese inzuppato 
nel maraschino, nappate con crema dolcera, col cor- 
netto al cioccolato e fate una decorazione sopra. 

La frutta che si usa per le coppe o altro deve sem- 
pre essere macerata prima nel liquore e zucchero. 


Danese o Dafnudel 

Questo dolce, stando al suo nome, sarebbe prove- 
niente dalla Danimarca. Latte litri 1, uova intere n. 3, 
sale gr. 30, lievito birra gr. 50, zucchero gr. 100, fari- 
na kg. 1,500, aroma limone vaniglia e cannella in pol- 
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vere. Impastate come la pastella della sfoglia, mettete 
in un mastello di legno o bacinella stagnata e passate 
in frigo a lievitare adagio. Verso le ore 17 levigate la 
pasta, due giri come la sfoglia, con un panetto di burro 
di kg. 1,500, lasciate riposare un poco poi dividete la 
pasta in quattro parti e levigate allo spessore di tre mil- 
limetri, dorate con uovo e cospargete uva sultanina, pol- 
vere noisette. Rullate quindi a salame, tranciate dei 
dischi spessi un centimetro, posate su piatti a uovo bur- 
rati ; appena lievitati cuocere in forno. Si servono semi- 
caldi nel piatto e nappati con salsa milanese. Non aven- 
do piatti sufficienti, cuocere su placche e passate poi su 
piatti di servizio nappati in partenza. 


Pasta per friggere 

(Paté a frire) 

Farina kg. 1, lievito di birra gr. 30, olio un bic- 
chiere da tavola, sale gr. 20, acqua mezzo litro. For- 
mate una pastella molle e lasciate lievitare; dopo un’ora 
sarà pronta. Se fosse troppo dura, al momento di ado- 
perarla montate 6 bianchi uovo e uniteli alla pastella 
che deve essere colante altrimenti l’involucro rimane 
troppo spesso e la pasta non deve prendere troppa cor- 
da. Questa pasta serve per friggere beignets di ananas, 
mele, banane. Spolverate di zucchero al velo e glassate 
alla salamandra servite sopra tovagliolo con salsa di 
frutta o alla milanese a parte. 

Si può fare anche senza lievito: in tal caso al posto 
del lievito si usa birra chiara. 
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Utile a sapere 




Le dosi scritte sul manuale sono giuste e provate, 
però qualcuna potrebbe presentarsi con qualche piccola 
imperfezione dipendente non dalla dose ma dalle ma- 
terie usate che potrebbero difettare di una perfetta riu- 
scita, specialmente nell’uso delle farine e anche di at- 
mosfera di alta montagna o al mare, ai quali si rimedia 
con opportuni accorgimenti. Inoltre le dosi non sono 
prescritte, va da sè che secondo l’importanza dell’al- 
bergo o del servizio si può fare più fine o più comune, 
essendomi tenuto alla media anche in base al prezzo 
delle materie prime. 
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Pasticceria (l’Albergo 
Sfoglia - Frolla - Pignole - Bignè 
Chouse - Plum Cakes - Amaretti 


La pasticceria d’albergo non va confusa con la pa- 
sticceria di negozio, che è veramente pasticceria o dol- 
ceria, mentre quella d’albergo è un piatto comune di 
intermezzo nel pranzo, che può essere anche una coppa 
■ di gelato, un bodino, un trancio di torta, o una com- 
posta o macedonia con gelato, ecc. Negli alberghi non 
manca mai il tradizionale Plum Kes, qualche tarteletta 
di frutta fresca, ventali, palmiers, lingue di bue alge- 
riennes. Dove si vende un poco di pasticceria ci sarà 
qualche pezzo di pasta frolla e di sfoglia e qualche 
Chouse alla crema bignole. Ci sono degli albergatori 
che si sforzano per lanciare la pasticceria, ma è tutta 
perdita. Da una mia statistica solo il 5 % dei grandi 
alberghi hanno un vero consumo di pasticceria, perchè 
hanno i bar frequentati anche dall’esterno e perchè vi 
sono continui festeggiamenti; in tal caso non è pastic- 
ceria d’albergo, ma uguale come si trova nei migliori 
negozi di pasticceria. Perciò mi riservo per la terza edi- 
zione di questo manuale a presentare un ottimo assor- 
timento di pasticceria vera e propria e come si 
presenta. 
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Bignole * Bignè = Chouse 

(Dose 1 - 2 - 3 - 2 - 4 - 6) 


Burro gr. 300, farina gr. 600, acqua gr. 900, sale 
gr. 10, uova circa 20 a seconda della forza della farina. 

Parte prima - Fate bollire acqua, burro e sale, 
quando bolle forte unite di colpo la farina, mescolate 
in fretta con una spatola di legno. Ottenuta una pasta 
omogenea, dopo due minuti levate dal fuoco. 

Parte seconda - Unite subito le uova, a due alla 
volta, nella stessa casseruola, appena assorbite aggiun- 
getene altre due e mescolate senza lavorare la pasta, 
altrimenti fa corda, e nemmeno si deve sbattere, perchè 
diventerebbe spumosa. Ottenuta una pasta liscia come 
una crema dura, con sacchetto e bocchetta liscia model- 
late i bignè su placche poco unte e passate subito a cuo- 
cere in forno a 180-190 gradi con tiraggio aperto. 

Parte terza - Quando sono freddi si riempiono delle 
seguenti creme: alla vaniglia spolverati con zucchero al 
velo, glassati al fondente bianco, alla nocciola glassati 
al fondente colore nocciola, al cioccolato glassati al 
fondente cioccolato e così via. 

Si usa fare anche una forma oblunga detta Eclair, 
esso però è meno ricercato. Si servono semplici deco- 
rati alla scozzese tirati col filonero o filobianco dopo 
allineati sul banco di marmo maneggiando il cornetto 
a destra e a sinistra si forma la scozzese a griglia. Con 
questa dose si possono fare 150 pezzi normali. Pel riem- 
pimento di molti pezzi vi è una macchina automatica 
dosatrice della crema. Con lo stesso modo si fanno le 
profitarolle e i Desiderio di Re, desir de Roi. 

La riempitrice più moderna è costruita dalla ditta 
I. M. M. A. Gastone Ugolini di Firenze. 
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Pasta frolla per entremetz 

Farina kg. 1, zucchero gr. 500, burro gr. 500, uova 
intere n. 3, raschiatura di un limone. Impastare senza 
lavorare. 


Pasta frolla per dolceria 

Farina gr. 900, fecola gr. 100, zucchero gr. 500, 
burro gr. 600, gialli d’uovo n. 6, vaniglia gr. 1. Impa- 
state senza lavorare la pasta. Si tiene sempre pronta al 
fresco e serve per diverse qualità di pasticceria o dol- 
ceria assortita, come tartelette con marmellata, con 
crema, ecc. 

Pasta sfoglia 

Burro kg. 1, farina kg. 1. Impastate il burro con 
300 grammi di farina e passate in frigo a indurire, ma 
non troppo. Impastate a parte la pastella con i rima- 
nenti 700 gr. di farina, 20 gr. di sale e poca acqua, così 
da formare una pastella non troppo molle; lasciate ri- 
posare almeno 15 minuti e poi spianate la pastella col 
rullo di legno, ponete nel mezzo il panetto di burro 
già impastato prima e levigate allo spessore di un cen- 
timetro; piegate in quattro su sè stesso questo foglio per 
due volte, lasciate riposare per 20 minuti e ripetete al- 
tre due volte le quattro pieghe come prima, la sfo- 
glia sarà pronta per stampare dolceria assortita, mentre 
con i ritagli si possono fare cannoncini, millefoglie, tar- 
telette, ecc. La sfoglia lavorata non fredda in partenza, 
non viene bella. 

Una farina troppo glutinosa può pregiudicare la 
riuscita dei dolci, che devono svilupparsi più del dop- 
pio del loro spessore nella cottura. In questo caso si 


deve miscelare con altra qualità più debole, e così 
se fosse debole con qualità più forte, più stagionata e 
asciutta. Le margarine rendono meglio del burro per 
la sfoglia. 

Strudel per pasticceria 

Preparate un ripieno di frutta mista, mele e rottami 
di marroni canditi, biscotteria, spruzzate di rhum, levi- 
gate della sfoglia sottile e rotolate il ripieno di frutta, 
posate sulle placche e con il coltello segnate tanti pezzi 
da 25-30 grammi; durante la cottura il taglio si apre 
da sè e favorisce l’uscita dell’umidità. A metà cottura 
spolverate di zucchero al velo per glassare in modo che 
a cottura terminata il dolce apparirà lucido. 

Lingue di bue algerienne 

Levigate e modellate dei diselli di pasta sfoglia 
dello spessore di un centimetro e dei diametro di sei. 
Levigate una seconda volta sopra zucchero semolato 
fino. Nel levigare date la forma ovale, posate su plac- 
che con la parte zuccherata rivolta in alto. Nel cuocere 
i dolci assumeranno una glassatura dorata. 

Quattro fogli Arlecchino 

Formate con pasta frolla due cannelle e altre due 
formatele con pasta frolla al cioccolato, intercalate i 
colori a dadi e tagliate allo spessore di un centimetro; 
date la forma un po’ rotonda, posate sulla placca e 
schiacciate con uno stampo dal fondo liscio per allar- 
gare il dolce a due colori. 
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Margherite 

Levigate della pasta frolla allo spessore di un mil- 
limetro e mezzo circa, lucidate con uovo, levigate un 
altro foglio di sfoglia vergine allo spessore di circa mez- 
zo centimetro e con il tagliapasta ondulato modellate 
il disco di sfoglia e posate sopra la frolla; così si ot- 
terranno due dischi uniti. Pennellate con sciroppo la 
superficie di pasta frolla, immergete nello zucchero se- 
molato e collocate sulle placche posando i dolci dalla 
parte della sfoglia. Cuocete a forno lento. 

Bastoni 

Con lo stesso sistema si fanno i dolci a forma di ba- 
stoni rettangolari. 

Ventagli o Palmiers 

Levigate della sfoglia (spolverata di zucchero semo- 
lato) allo spessore di due-tre millimetri, ripiegate due 
per due su sè stessa come la sfoglia a libro. Tagliate tanti 
pezzi allo spessore di un centimetro, posate sulle plac- 
che e passate in forno a 150 gradi. A metà cottura sa- 
ranno già glassate di sotto, cioè lo zucchero si è cara- 
mellato; con la spatola rivoltate sotto-sopra e lasciate 
cuocere finche i dolci saranno croccanti. Appena cotti 
si passano su altra placca fredda per evitare le rotture. 
Si servono come pasticceria e mignon con gelati. 

Ofelia milanese 

Farina kg. 1, burro gr. 450, zucchero al velo 300 
grammi, uova intere n. 4, gialli d’uova n. 2, profumo 
arancio e vaniglia. 

Procedimento - Levigate la pasta allo spessore di 
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un centimetro, modellate dei dischi coi taglia-pasta, 
levigate il* pezzo uso Rizole mantovane, imbottite di 
ripieni Petiviers (v. dose Petiviers). Si servono spol- 
verate di zucchero al velo. • 

Plum * Cakes 

Farina kg. 1,100, zucchero kg. 1, burro kg. 1, uva 
sultanina kg. 1, gialli d’uova n. 20, uova intere n. 10, 
vaniglia gr. 1, raschiatura di limone. Montate il burro 
con zucchero semolato fine (per evitare che granisca), 
aggiungete le uova poco per volta, appena il composto 
sarà montate staccate la macchina e unite prima l’uva 
sultanina e poi la farina, modellate la pasta negli appo- 
siti stampi foderati di carta oleata e passate in forno a 
160 gradi. Con la stessa dose si fanno anche piccoli 
pluin-cakes per uso pasticceria. Si possono aggiungere 
anche frutti canditi o cubini di cortecce d’arancio. La 
stessa dose può essere variata da più fine e più comune. 
Se l’impasto riesce pesante è necessario aggiungere 5 
grammi di bicarbonato, oppure montate 10 chiari di 
uovo e uditeli per ultimo, cioè dopo la farina. Il plum- 
cakes troppo montato non sboccia bene. 

Sfoglia cioccolato estiva 

Copertura cioccolato fondente kg. 1 ridotta in rita- 
gli, inumidite con circa 200 gr. di glucosio sciolto a 
bagnomaria. Passatela più volte dalla raffinatrice per 
ridurla a foglio sottile, conservate al fresco pronta per 
l’uso. 
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Copertura bianca per sfoglia 

Mandorle bianche ben secche gr. 375, latte in pol- 
vere impalpabile gr. 440, burro di cacao gr. 740, zuc- 
chero impalpabile kg. 1,440. Passate tutto più volte 
dalla raffinatrice per ridurre in pasta finissima. Conser- 
vate al fresco, Pindomani sarà pronta per l’uso. 


Pasta Gianduia per sfoglia invernale 

Copertura gr. 400, nocciole leggermente tostate 
gr. 200, zucchero al velo gr. 100. Passate quattro volte 
dalla raffinatrice a gradazione e la pasta sarà pronta 
sottile come un foglio di carta da lettera. Ritiratela in 
una terrina al fresco. 

Serve per fare friandises assortiti, tartufi, tronchet- 
ti, olivette, ghiande di rovere e molte altre qualità ri- 
coperte al fondente o copertura al cioccolato. Serve 
anche per torte messicane e pasticceria messicana alla 
sfoglia di cioccolato con aggiunta di gr. 100 di glucosio. 

Una buona fabbrica di copertura di cioccolato e 
pasta Gianduja per sfoglia al cioccolato per uso labo- 
ratorio è la ditta G. Pfatisch, via Sacchi 42, Torino. 


Amaretti Milanesi 

Armelline o mandorle amare kg. 1, zucchero se- 
molato kg. 3. Macinate il giorno prima con chiaro di 
uova; il giorno dopo lavorarle con aggiunta di albumi 
finché la pasta sarà soffice e molle. Modellate su placche 
unte e infarinate a caldo o su carta paglia. Cottura in 
forno a 140 gradi. Occorre prima fare la prova della cot- 
tura per 15-18 minuti. 
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Ditta GIUSEPPE OTTOLINI 

di G. LOCATI e FIGLIO & GALLONI E. 

Via L. Marangoni, 4 - MILANO - Telefono 64706 

COSTRUZIONE MACCHINE PER PASTICCERIE 
E INDUSTRIE CHIMICHE 




RAFFINATRICE 

a due cilindri in 
porfido da millime- 
tri 250 x 120 com- 
pleta di motore da 
HP. 0,75 accoppiato 
mediante cinghiette 
trapezoidali, motore 
nel basamento della 
macchina, con il ci- 
lindro anteriore re- 
golabile mediante 
manovella, completa 
di tramogia di ca- 
rico e bacinella di 
raccolta 



Amaretti (lallarate 




Arinelline o mandorle 'amare gr. 500, Mandorle 
dolci pelate gr. 500, zucchero semolato kg. 2,600. Maci- 
nate fine e lavorate molle con chiari di uova; modellate 
su placche di forme larghe come uno scudo spolverate 
di zucchero al velo; passate una notte in stufa o in 
laboratorio perchè facciano crosta, al mattino dopo 
schiacciate e passate in forno per la cottura con caloria 
a 190 gradi. 

Pignolati 

Mandorle dolci grezze gr. 500, zucchero semolato 
kg. 1,300. Passate dalla raffinatrice con albumi di uova, 
lavorate un po’ sul banco, modellate su carta-paglia, 
cospargete sopra pignoli e cuocete in forno a 140 gradi 
con tiraggio aperto. 

Paste secche 

La stessa dose dei pignolati modellati su carta-pa- 
glia. Una mandorla bianca nel centro o semplici come 
gli amaretti. 
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Salatini 


Gastronomia che da qualche anno 
entra a far parte nei ricevimenti, 
rinfreschi e nei bar delle pasticcerie 

Diverse creme per salatini, canapè, tartine 

Dose e procedimento - Questi preparati sono, in 
genere, a base di mollica di pane (v. pane carré) allo 
stato naturale o tostato, caldo o freddo secondo l’impor- 
tanza del servizio. Per certi servizi si può sostituire il 
pane carré con piccoli panini rotondi o di forma ovale 
che si tagliano trasversalmente o si imbottiscono con 
le farciture diverse di cui parleremo in seguito. Im- 
portante è che il lavorante sappia preparare un buon 
assortimento del fondo, in seguito poi il lavoro si potrà 
svolgere come in un laboratorio di pasticceria. 

Spesso mi sono trovato con lavoranti pasticceri i 
quali di fronte a una piccola preparazione di gastrono- 
mia si trovavano impacciati, non perchè mancasse loro 
l’intelligenza o la pratica tecnica, ma semplicemente 
perchè alle prime armi, e non avevano perciò confi- 
denza con le materie nuove che dovevano manipolare. 
E’ molto più semplice la preparazione di prodotti ga- 
stronomici che di quelli di pasticceria pel fatto che per 
la gastronomia si trovano già pronte tutte le materie 
prime, e si tratta soltanto di combinarle assieme con 
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buon gusto e un poco di finezza decorativa, mentre 
nella pasticceria il lavorante deve imparare a conoscere 
le materie prime, giudicare se sono buone e se adatte 
per un lavoro o per un altro, ed essere in grado di tra- 
sformare queste materie prime in diversi dolci cotti e 
immessi al consumo. 

Prima operazione - Preparate il pane carré tagliato 
a fettine quadrate, rettangolari, triangolari, rotonde. 
Il pane carré (v. reparto lievito a pagina ....) si cuoce 
in stampi rettangolari di bandone stagnato con relativo 
coperchio per evitare che faccia crosta cuocendo. Dopo 
cotto si lascia riposare qualche giorno, si toglie la su- 
perficie gommosa, utilizzando solo la mollica per mo- 
dellare i tranci come spiegato sopra. 

Seconda operazione - Le fettine modellate si ten- 
gono pronte per essere spalmate con le creme e il se- 
greto sta nel prepararle di diversi gusti, sapori e forma, 
come si fa per l’assortimento della pasticceria, che si 
chiama il fondo crema dolcera o pasticcera, creme al 
burro, ecc. 

Preparate una crema al burro con le seguenti ma- 
terie: burro da tavola depurato gr. 500, composto gr. 
200. Naturalmente i composti sono molto assortiti e 
possono consistere in acciughe, aringhe, tonno, ventre- 
sca, caviale, sottoaceti o giardiniera, peperoni, pomo- 
dori, formaggi diversi, paté, prosciutti, salmone affu- 
micato, mostarde di frutta, capperi, fegato grasso, sa- 
lumi diversi, pollo, selvaggina, carni diverse, uova, tar- 
tufi, funghi, ecc. Questi composti servono sia per pro- 
fumare e per riempimento alle creme, sia per spalmare 
e per farcire. Le più desiderate sono le tartine imbottite 
o quelle formate di due fette rettangolari di mollica 
pane carré ben farcite di composto, forse perchè sono 
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naturali, non tostate e perciò molto tenere e non im- 
brattano come quelle alla gelatina nè come quelle con 
un pezzo di pollo o di altra carne. 

Ora spiegherò brevemente come si preparano. 

Montate il burro depurato come si fa per uso pa- 
sticceria e quando sarà spumoso come una pomata ag- 
giungetevi il composto e montate ancora finché sarà 
soffice come una crema per le torte. Se il composto sarà 
al marsala, al liquore o alla panna, questi si uniscono 
sempre per ultimo onde evitare che la crema granisca. 
Queste creme debbono essere sempre un poco salate e 
con poco pepe. Se il composto è già salato mettete 
meno sale nel burro. 

ESEMPIO PER UNA CREMA ALL’UOVO 

Passate da un setaccio fine n. 10 tuorli d’uovo cotti 
a sette minuti. Quando il burro è quasi montato, ag- 
giungete le uova e continuate a sbattere finché il tutto 
sia ben soffice. Mescolatevi con una spatola di legno 200 
grammi di piccoli cubini di lingua di vitello cotta con 
droghe. Per ultimo aggiungete, mescolando adagio, 200 
grammi di panna montata. Farcite le tartine e passatele 
in frigorifero a indurire. Si servono semplici o con una 
sottile riga di caviale sopra, oppure con uno spuntone 
di panna con un disco di gelatina rosa. 

Secondo esempio - La dose è sempre la stessa (500 
-grammi di burro depurato e 200 grammi di composto). 
Passate prima dalla macchina tritatutto ventresca di 
tonno con prezzemolo, allungate con un poco di olio e 
passate dal setaccio fine, aggiungete al burro mezzo 
montato pepe e poco sale, perchè il tonno è già salato. 
Lo stesso sistema si usa con filetti di acciughe; 
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passate dalla macchina filetti sott’olio profumati alla 
menta fresca, diluite, passate dal setaccio e aggiungete 
al burro. Così si fa per stemperare tutti gli altri pro- 
dotti che danno il nome alle tartine (tartine o canapè 
al salmone, al caviale, al tartufo, ecc.). Volendo pre- 
sentarle decorate alla superficie, dopo farcite e indurite 
si glassano sopra con uno strato di burro e per mezzo 
di una forchetta tracciate una decorazione a righe o a 
quadretti. Sopra posate dei piccoli cornetti di giambone 
crudo o scudetti di prosciutto cotto se 1’interno sarà al 
prosciutto, oppure un disco di cetriolo e filetti di sal- 
mone o uno spuntone di fegato grasso o di tartufo, op- 
pure glassate con gelatina, ecc. 


Vola al vento 

(Per il banco del Bar) 

E’ ormai diventato uso comune presentare, nel 
ricco assortimento delle paste dolci, anche qualche pro- 
dotto dal gusto piccante e che solitamente ha, come 
pasta di fondo, la sfoglia. Le guarnizioni vengono fatte 
a piacere, con buon gusto e colori e sapori variati. Un 
tipo di salatino sempre ben accetto e di facile prepara- 
zione è il « Vola al vento ». Sta poi nell’abilità del pa- 
sticciere preparare per il ripieno varie qualità e tipi 
di crema, che con il loro diverso aspetto e sapore arric- 
chiranno in modo favorevole la mostra delle paste. Que- 
sti formati, che in francese sono chiamati « boucher », 
vengono serviti come prime portate nei pranzi di gran 
gala, ed allora il ripieno è solitamente formato da be- 
sciamella e rigaglie di pollo. 
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Altri tipi di creme che possono servire a questo 
uso sono: 


Ripieno al caviale 


Montare un po’ di burro da tavola freschissimo, 
unire qualche tuorlo di uovo cotto e passato al setaccio, 
un pizzico di sale, pepe, formaggio grattugiato finissi- 
mo e qualche goccia di vecchio cognac. Montare bene 
e quando si sarà ottenuta una crema soffice unire del 
caviale; amalgamare lentamente con una spatoletta di 
legno, facendo attenzione per non rompere le piccole 
uova. Con questo ripieno colmare il vuoto dei vola al 
vento e coprire la superficie con caviale per caratteriz- 
zare il tipo di crema. Nel centro infilare un bastoncino 
di pasta sfoglia salata e uno stuzzicadenti. 


Ripieno al prosciutto 

Preparare una crema profumata con erbe aromati- 
che, maggiorana, origano, ecc.; unire piccoli quadretti 
di prosciutto cotto. Riempite il vuoto e coprire la su- 
perficie con un disco di prosciutto tranciato con il ta- 
gliapasta. Al centro, sullo stecco, infilare due capperi e 
un dischetto di limone pelato. 


Ripieno di acciughe 

Con dei buoni filetti di acciughe preparare una 
pasta ammorbidita con olio di oliva fine, foglie di men- 
ta piperita fresca e cannella in polvere. Amalgamare 
con besciamella. Riempire il vuoto e decorare la super- 
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ficie con un filetto di acciuga arrotolato. Sullo stecco 
infilare tre anelli di oliva verde, che si preparano to- 
gliendo il nocciolo del frutto con la apposita pinza e 
tagliando poi in senso orizzontale. 


Ripieno al tartufo 

Cuocere dei fegati di oca o di pollo, togliere le fi- 
brosità e pestarli riducendoli in pasta, unire burro fre- 
sco e lavorare bene fino ad ottenere una morbida pasta 
alla quale aggiungere sale, una presina di Kajen o pa- 
prica, cognac o marsala, un bicchierino di cordial o 
Santa Vittoria. Mescolare alla crema cubetti di tartufi, 
possibilmente freschi, e dopo aver riempito il vuoto dei 
vola al vento con questa pasta, coprire la superficie con 
una sottilissima fetta di tartufo, decorare con il solito 
stecco e bastoncino di pasta sfoglia. 

Ripieno al tonno 

Stemperate della ventresca di tonno con buon olio 
di oliva e passate attraverso il setaccio con alcune foglie 
di basilico; una volta ottenuta la crema, se questa risul- 
tasse troppo unta e molle, smagrire con polvere di pane 
grattugiato. Per ultimo aggiungere qualche goccia di 
rlium, ricoprire il vuoto e sullo stecco infilare un di- 
schetto di carota, uno di cetriolo e uno di limone pelato. 

Ripieno al parmigiano 

Montare la crema con burro fresco, parmigiano 
grattugiato fine, sale, pepe, noce moscata e prezzemolo 
tritato finissimo. Unire dei cubetti di formaggio Em- 
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mentimi svizzero, amalgamando con una spatoletta di 
legno. Coprire la crema con un disco di parmigiano. Al 
centro il solito stecco e bastoncino. 


Ripieno alla mandorla 

Passare alla raffinatrice 200 gr. di mandorle dolci 
e 20 gr. di armelline o mandorle amare, appena pelate. 
Affinchè non facciano olio, tenerle bagnate. Passare al 
setaccio quattro tuorli di uovo cotti. Mescolare quindi 
tutto con burro fresco, sale e rhum. Riempire il vuoto 
e decorare con mezze mandorle bianche, spaccate e 
disposte in forma di margherite; al centro per il cuore 
del fiore un dischetto di carota sotto aceto. 

Questi tipi vanno tutti presentati su centrini di 
carta goffrata e colorata. 





Piatti di cucina 

binati in parte con la pasticceria 


Tagliatelle 

Farina kg. 1, uova intere n. 6-8-10, sale gr. 10. Im- 
pastate alla sera lasciando riposare. Al mattino dopo 
tirate la pasta col rullo e stendetela su tavole di 
legno; si fanno taglierini per brodo o tagliatelle al sugo. 
Con lo stesso sistema si può aggiungere un poco di pu- 
rea di spinacci e allora si chiamano lasagne verdi o pa- 
sticciate. Oggi ci sono le fabbriche che forniscono que- 
sti prodotti perfetti. 


Canelloni 

Impastare come sopra, levigare allo spessore di due 
millimetri. Vengono tagliati e confezionati con un ri- 
pieno di carne tritata, ecc. Sufficienti quattro uova per 
ogni chilo di farina. Con un chilo di farina si confezio- 
nano 60 pezzi. 

Ravioli 

Farina kg. 1, uova intere n. 3, olio oliva gr. 50, 
mezzo litro di acqua, sale gr. 10. Con un chilo di farina 
si possono servire 25-30 persone. Questa pasta rimarrà 
morbida dopo la cottura. Dividete la pasta in tanti 
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pezzi uguali, tirate i! primo foglio, stendetelo su una 
tavola di legno spolverata di farina, lucidate con un 
uovo intero tutta la superficie e con il sacchetto e i! 
ripieno modellate tante palline bene allineate, tirate 
un’altro foglio e coprite con questo il primo facendoli 
aderire. Con una apposita rotella tagliare i ravioli e pas- 
sate a cuocere. Altro sistema più pratico: spalmate il 
ripieno sopra il primo foglio, coprite e marcate le for- 
me con un apposito quadro in legno. (Anche questo è 
un lavoro che col progresso è fornito dalle fabbriche). 

Paté Brisee per tartelette 

Margarina kg. 1, farina kg. 1, sale gr. 10. Impastate 
tutto con poca acqua in modo da ottenere un impasto 
piuttosto sostenuto, date una spianata col rullo e pie- 
gate il foglio su sè stesso come si fa per la pasta sfoglia, 
lasciate riposare, levigate allo spessore di due-tre mil- 
limetri, tagliate tanti tondelli che accomoderete negli 
stampi rotondi e lisci, sovrapponete un pirottino di 
carta riempito di legumi o di riso, passate in forno a 
cuocere. Prima che si raffreddino levate i legumi e il 
pirottino; avrete le tartelette pronte per la confezione. 
Con questa dose sortono circa 90 pezzi. 

Paté Brisee economica 

Margarina kg. 0,500, farina kg. 1, sale gr. 20. Impa- 
state con acqua, levigate due giri, lasciate riposare e 
modellate le tàrtelette come sopra. 
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Pigeons piè 


E’ un piatto di cucina che viene passato in dolceria 
per essere ricoperto con pasta di sfoglia semivergine. 
Sono cocotte rotonde piene di piccioni novelli tagliati a 
pezzi con verdura e salsa. Si coprono con pasta sfoglia 
dello spessore di 2-3 millimetri, si lucida la superficie e 
si decorano con modellini di sfoglia. Si passano in cu- 
cina perchè siano cotti mentre si svolge il servizio. 

Per 50 persone occorrono 25 cocottes da due. Per 
coprirli occorrono 650 gr. di burro e 1400 di farina. 
Per farli gonfiare bisogna coprire quando il contenuto 
è, freddo e passare subito sulla macchina per provocare 
il vapore. Appena gonfiati passate in forno. 


Gelosie a tranci 

Con pasta sfoglia vergine levigate delle striscie 
larghe circa 10 centimetri, spesse quattro millimetri 
circa e lunghe quanto le placche; lucidate i bordi e 
piazzate nel centro il ripieno preparato prima con be- 
sciamella, quadretti di lingua cotta, formaggio; per 
tutta la lunghezza levigate un’altra striscia di sfoglia 
vergine un pochino più larga, piegatela in due, pone- 
tela sopra un’assicella e praticate tanti tagli alla distan- 
za di un centimetro l’uno dall’altro naturalmente dalla 
parte doppiata e* non dai bordi; fate scivolare questa 
sopra l’altra già pronta con i bordi lucidati perchè ade- 
risca; lucidate sopra e passate in forno a cuocere. 

Per evitare complicazioni dopo sovrapposto il se- 
condo foglio, praticate i tagli al foglio alla distanza di 
un centimetro. 


Pizzette di sfoglia per ricevimenti 

Sfoglia con pastella un poco più dura del normale, 
stendete su placche i dischi di 7 cm. di diametro, spes- 
sore mezzo centimetro. Leggera la guarnizione sopra 
altrimenti l’umidità fa abbassare la sfoglia anche dopo 
cotta, qualora la cottura non fosse eseguita perfetta. La 
cottura deve essere lenta per dare alla sfoglia il tempo 
di sollevarsi e nel contempo cuocere a giusta grada- 
zione non essendo una pasta che si regge facilmente 
come quella con lievito. 

Pizza alla Piemontese 

Farina kg. 1, burro gr. 250, olio gr. 50, purea di 
patate gr. 250. lievito birra gr. 20, sale gr. 10, uova in- 
tiere n. 4, acqua quanto basta per un impasto come le 
brioch. Se l’impasto sarà fatto con purea di patate cal- 
de, dopo 15 minuti la pasta sarà puntata, comprimete 
l’impasto e procedete alla formazione delle pizze. De- 
corate sopra come la pizza alla milanese, appena pronte 
di lievi tura passate in forno a cuocere a 180 gradi. 

Per una buona pizza occorre buona tecnica nella 
lievitura prima di passarla al forno che deve riuscire 
soffice e morbida. Quando rimane gnucca e pesante è 
perchè è troppo giovane di lievitura. Quando riesce 
troppo secca anche sul fondo e bassa, è perchè è pas- 
sata la sua fase di lievitura. 

Pizze a tranci alla Milanese 

Impastate farina kg. 1, burro gr. 250, olio d’oliva 
gr. 50, sale gr. 10, lievito di birra gr. 30. Quando la 
pasta è pronta levigate allo spessore di circa mezzo cen- 
timetro, foderate le placche e tagliate delle striscie larghe 
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10 cm., pennellate i bordi e piegate all’interno, così 
da formare il bordo doppia pasta, passate le striscie al 
« garde manger » che le prepara con una pennellata di 
olio alla superficie per mantenere morbida la pasta, poi 
filetti di acciughe, mozzarella, poco pepe, pomodori, 
origano. Si fanno quindi lievitare gradatamente e si ser- 
vono caldissime tagliate a tranci. 

Dove c’è molto lavoro si coprono le placche al com- 
pleto, poi si passano all’entremetier per la confe- 
zione e cottura e quindi si tagliano a quadretti. Si ser- 
vono calde. 

Un altro modo per servizio di ristorante: levigate la 
pasta modellate su placche con un disco rotondo e 
passate in cucina all’entremetier che provvederà alla 
confezione e cottura al tempo. 

Pizzette per taverne 

Levigate la pasta molto sottile e con un taglia-pasta 
liscio del diametro di 12-14 centimetri modellate tanti 
dischi, passate in cucina per la confezione e cottura. La 
confezione deve essere piccante e la cottura un po’ 
tenera. Da ogni chilo di farina sortono 35 pezzi qua- 
drati da razione. L’importanza della pizza è quella di 
conoscerne la lievitura e saperla cuocere nella sua fase 
di evoluzione. Il cuocerla troppo presto o troppo tardi 
fa perdere la sua tradizione e bontà al prodotto. 

BouDBolle 

Pasta da brioches senza zucchero; formate tante 
piccole palline della grandezza di poco più di una noce; 
dopo cotte passatele al « gardeinanger » per la confe- 
zione. Vengono inzuppate al cognac praticando un foro 
nel centro e riempite di caviale. 


h 
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Pasta per paté o paté en croute 


Farina kg. 2, margarina gr. 800, uova intiere 10, 
poca acqua. Tenere l’impasto piuttosto duro e lasciate 
riposare la pasta fino al giorno dopo. Foderate gli stam- 
pi e passate al gardemanger che li riempie di paté. Co- 
prite gli stampi con la stessa pasta; praticate due fori 
per favorire l’uscita del vapore e del grasso che rimanda 
nella cottura. Si sfornano quando saranno raffreddati. 


Maccheroni alla napoletana 


Farina kg. 1, margarina gr. 500, uova intere 3, sale 
gr. 10. Impastate uso pasta frolla, levigate un foglio allo 
spessore di mezzo centimetro, foderate degli stampi a 
charlot unti di burro lasciando una sporgenza oltre il 
bordo per poi ricoprire. Passate in cucina perchè siano 
riempiti di maccheroni, lucidate il bordo, coprite, ri- 
passate in cucina dove si procederà alla cottura al mo- 
mento del servizio. 

Ramquien 


Con ritagli di pasta frolla foderate delle tartelette 
di formato liscio e passatele in cucina dove saranno ri- 
empite col seguente composto: latte litri 1 con un po’ 
di panna, parmigiano grattugiato gr. 50, formaggio gni- 
viera a piccoli cubi gr. 100, sale gr. 20, pepe gr. 5, uova 
intere n. 6. (Con questa dose si ottengono 35 tartelette. 
Burro gr. 300, farina gr. 500. Sale gr. 10. Impasto con 
acqua). 
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Kouliblacs 


Pasta da brioches magra e senza zucchero: con un 
chilo di farina si servono 40 persone. Al mattino levi- 
gate la pasta, modellate dei dischi larghi come una 
creps e spessa due millimetri circa, passate in cucina 
dove vi porranno sopra un cucchiaio di composto, luci- 
date il bordo, coprite con un altro disco, lucidate la 
superficie, lasciate lievitare un poco e li cuoce l’entre- 
metier e li serve caldissime. 


Floron 

Con ritagli di pasta sfoglia modellate col taglia- 
pasta tante mezzelune di piccola dimensione. Questi 
prodotti servono per guarnire i piatti. Vengono luci- 
dati e cotti nel forno di pasticceria. 


Pagliuzze 

Con ritagli di sfoglia levigate delle strisele dello 
spessore di due-tre millimetri, lucidatele con uovo e co- 
spargetele con parmigiano grattugiato e una punta di 
Caienne. Piegate la striscia su sè stessa e tagliatene tante 
liste larghe un centimetro che luciderete e passerete 
in forno. Dopo cotte passatele al garde-manger che li 
servirà come antipasto. Si fanno anche rotolate. 


Fiammiferi == Filetti acciuga 

Levigate delle striscie di sfoglia come sopra, ac- 
comodate tanti filetti di acciuga, coprite, lucidate, ta- 
gliate e mettete in forno a cuocere. Appena cotte pas- 
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satele al garde-manger. Usando pasta di acciughe, co- 
prite la placca di sfoglia, spalmate la pasta di acciughe, 
coprite con un altro foglio di pasta, passate in frigo a 
indurire e tagliate. 


Pagliuzze al formaggio (Paiets) 

Bagnate e foderate una placca di sfoglia dello spes- 
sore di circa 3 millimetri, lucidate con uovo e spolve- 
rate sopra con parmigiano gratugiato e Kaienne; dopo 
riposato in frigo per meglio tagliare i bastoncini larghi 
un centimetro e lunghi 10, cuocere in forno e passate 
in cucina. 


Pagliuzze acciuga 

Procedimento come sopra. Lucidate e spalmate pa- 
sta di acciughe sopra il primo foglio, coprite con altro 
foglio e fate aderire, passate in frigo, tagliate, lucidate 
sopra e cuocere. 


Blinis 

Farina gr. 900, crema di riso gr. 900, burro fuso 
gr. 900, gialli uova n. 12, chiari montati n. 12, panna 
liquida 12 cucchiai, lievito birra gr. 50, sale gr. 40. Im- 
pastate come le brioch. Lievito sciolto con acqua per 
ultimo, la panna per finale, chiari montati. Prima dei 
chiari la pasta deve essere morbida e non troppo dura; 
con il saccapoch modellate nelle tartelette; dopo 20 mi- 
nuti saranno lievitati. Cuocendo a forno temperato esse 
devono riuscire morbide e friabili. Passate in cucina. 
Con questa dose sortono 210 pezzi. 
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Cester kakes 


Dui* dischi di sfoglia dello spessore di mezzo centi- 
metro e del diametro di 10. Lucidate il primo e piaz- 
zate nel centro uno spuntone di composto da cucina. 
Coprite col secondo disco comprimendo per chiudere; 
lucidate sopra, cuocete in forno. Serve come primo piat- 
to. Il composto è besciamella con formaggio sciolto 
assieme. 

Kis Lorein 

Foderate cerchi per flani con pasta sfoglia oppure 
tortiere. Passate in cucina perchè li riempiano e li 
cuociano. 

Mantovane ** Rizoles 


Levigate della pasta sfoglia allo spessore di un cen- 
timetro, stampate dei Tondelli uso mantovane, spiana- 
tele in forma ovale, lucidatene il bordo, collocatevi nel 
centro un cucchiaio di ripieno, chiudetele, lucidatele 
ancora. Cottura al forno. Si servono calde come primo 
piatto. 


Bolle d’oro == Profiterolles 

Vedi Paté Coliux (pasta per bignè) piuttosto molle. 
Col sacchetto a piccola bocchetta liscia modellate su 
placche leggermente unte tante palline della grossezza 
di un chicco di granoturco. Quando sono cotte al forno 
ne escono leggerissime. Si servono nelle zuppe o nel 
brodo consommé. 
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Vola al vento =* Boucher 

Vedi pasta sfoglia. Con il tagliapasta ondulato mo- 
dellate due dischi di pasta sfoglia allo spessore di un 
centimetro e del diametro di 8 centimetri. Uno serve da 
fondo, l’altro, con un foro nel centro, si sovrappone al 
fondo dopo averlo lucidato con uovo. Passate in forno 
a cuocere. A parte modellate tanti dischi di pasta sfo- 
glia che dopo cotti serviranno da coperchio. Passate in 
cucina per la confezione con rigaglie di pollo. Si ser- 
vono caldi. 

Con una dose di kg. 1 di burro sortono 36 pezzi 
circa. 
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Un manuale 




L’importanza di un manuale è il sapere disporre 
le dosi giuste, pratiche e moderne con meno parole 
possibili pur facendo comprendere al lettore o chi le 
interessa, tutto il suo contenuto con facilità e prontezza. 
Esso può essere utile nel suo complesso da 3 a 5 anni, 
poi in gran parte va riveduto e aggiornato; lo richie- 
dono le innovazioni nel macchinario, le modernità dei 
forni, materie prime, sistemi e modifiche di lavorazio- 
ni, strumenti scientifici, dosi e manipolazioni diverse 
di certe materie prime e molti altri fattori vivi nel pro- 
gresso che impongono a rinnovarsi. Oggi i manuali mo- 
derni della nostra professione sono pochi; i vecchi sono 
invece moltissimi. L’uomo moderno frequenta la scuola 
e impara pressoché nulla, si trova fra le mani un ma- 
nuale già trascritto dell’800 e per forza di cose deve 
chiedere una consulenza dopo l’altra. 


Dolcere d’albergo o dolcere artigiano 

Per frequentare gli alberghi è indispensabile esse- 
re un buon pasticcere artigiano dopo aver fatto buona 
carriera in laboratori di grandi città. In tal caso dopo 
un breve periodo di apprendistato sarà a conoscenza 
di tutte le partite. Al contrario invece sarà per il pa- 
sticcere d’albergo a volere intraprendere un lavoro arti- 
giano, perchè per l’esigenza del negozio di grande città 
si troverebbe di fronte ad un’altra carriera con certe 
difficoltà per voler intercalare i due settori. In tale caso 
è più oonsigliabile intraprendere la carriera di cucina 
per non trovarsi più tardi a disagio. 
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Menù - Carta o Distinta i/ii/ande 


Menù o distinta delle vivande 
detta comunemente « La carta » 

Questa carta è letta da quasi tutto il personale d’al- 
bergo e mensa. Essa è stilata in anticipo dal chef di cu- 
cina e approvata dal direttore. Trascritta dalla segre- 
taria, viene distribuita ai singoli reparti perchè il per- 
sonale interessato sia aggiornato. Il giorno precedente 
i cucinieri e i dolcieri fanno la nota, detta « buono », 
per il prelievo delle materie prime da manipolare al- 
l’indomani conoscendo ognuno la sua partita. Il chef 
trascrive i buoni su apposito libro carico-spesa. Per la 
sala da pranzo il maitre d’hotel dà disposizioni che ad 
ogni tavolo non manchi il menù per i clienti, mentre 
si accorda col chef di cucina per eventuali ma rari cam- 
biamenti per il cliente di riguardo. Queste poche parole 
credo siano sufficienti per spiegare l’importanza del 
menù agli apprendisti sia interni che esterni. Se essi sono 
scritti in due lingue vi è maggiore facilità a compren- 
dere. Anche diversi dolci sono scritti in due lingue per 
facilitare l’apprendista a conoscere le comande. 

I menù qui rappresentati non sono scritti da me ad 
eccezione della mia partita. Ho creduto bene di pre- 
sentare qualche nota per facilitare il componimento 
a chi le interessa. 
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COLAZIONE 


Antipasto magro 
Spaghetti all’Abruzzese 
Risotto alla Milanese 
Costolette di Vitello alla Viennese 
Patate Lionesi 

Cosciotto di Bue al Vino Rosso 
Giardiniera di Legumi 
Insalatina di Pollo 
Dolce 
Formaggio 
Frutta 


PRANZO 

Semolino in brodo 
Riso e Filetto all’Italiana 
Spaghettini alla Veneziana 
Filetti di Sogliola al Vino Bianco 
Costolette di Vitello alla Valdostana 
Finocchi dorati al Burro 
Granatine di Bue al Chianti 
Giardiniera di Legumi 
Dolce 
Frutta 



lunch 

Jambon de Parme et Melone 
Entrecótes Chateau 
Sauce Chorrons 
Pommes frites 
Courgettes al Parmesan 
Fromages 
ou 

Fruits 


d i N ER 
Ox Tail Clair 

Soles d’Ostende au Cliquot 
Pommes ai sei 

Suppreme de Dindeneau truffée 
à la Greque 
Petis pois au beurre 
Coupé Melba 
Patisserie 


LUNCHEON 


Friture de l’Adriatique 
Entrecote sauté à l’Espagnole 
pommes rissolées 
Courgettes au beurre 
Fromage 
Fruits 


d i N E R 

Caviar et Brioches 
Ravioli alla Milanese 
Suprème de Poulet Rossini 
Julienne de Courgettes 
Pomme de terre à la crème 
Asperges polonaise 
Fraises Melba 
Friandises 


DÉJEUNER 




Hors-d’Oeuvre 

Variès - Caviar frais - Mavonnaises - Crevettes 
Jambon cru 

Oeufs 

Brouillese Rachel - En cocotte Zingara 
Sur le plat Meyerbeer - Pochès Bignon 
Frit au bacon - Omelette piate Florenteine 

Poisson 

Sole Rougemont - Frite - Fruite saulèe Doria 
Filets de sole panès aux bananes - Rouget en Papillote 
Scampi à la Bordelaise - Bar grillò Vénitierine 
Merlan Colbert - Friture <le l’Adriatique 
Daurade Grenobloise - Turbot Duglérc 
Homard et langouste 


Entrée s 

Escalope de veau Milanaise 
Mignonettes d’agneau Mousquetaire 
Tournedos Alexandra - Cote de veau Bolagnaise 
Riz de vau Demidof - Supreme de volaille Pojarsky 
Cotes de mouton Montgolfier - Foie de veau à l’Espagnole 
Cervello au gratin - Klèbab - Friton à la Milanaise 
Chartreuse de perdreau - Caneton Bigarade 
Faisan à l’ananas - Poulet à l’Ivoire 
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Rótis et Grillades 


Pigeon - Poulet de grains - Poulet Reine - Perdreau 
Caneton - Pintadon - Faisan - Dindonneau 
Selle et carré d’agneau - Cotelettes - Chop 
Cotes de Mouton - Tournedos - Filet - Chateaubriand 
Entrecote - Minute - Mixed-grill 


Buffet froid 

Volaille en aspiri - Mousse de foi gras 
Foies gras au naturel - Salade de poulet - Jambon 
Langue - Roastbeef 


Légumes 

Aubergines - Courgettes - Céleris - Concombres 
Epinards - Haricots verts - Laitues au jus - Petis pois 
Pomme à la crème - Sufflées frites, sautées 
Salade verte - de laitues et tomates - melée - Tomates 
Spaghetti Sicilienne (20 minutes) 

Risotto aux foies de volatille (20 minutes) 


Entremetz 

Soufflé Vieille Cure - Crépes Santa Vittoria 
Profiteroles - Meringues - Creme à l’Ancienne 
Poires Bourdaloue - Patisserie - Giace - Vanille 
Chocolat - Framboise - Citron - Coupé Vénus 
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D I N E R 


Hors-d’Oeuvre 

Variée - Caviar - Crevettes - Jambon era - Thon à l’huile 

Potage s 

Saint Germain - Portugais - Velouté de volaille 
Ox-lail - Tortue en tasse - Consommé aux cheveux d’ange 
Julienne - Froid 

Poissons 

Sole Romanow - Frite - Bar grillé à la moutarde 
Filets de sole Meunière aux courgettes 
Rouget Livournaise - Turbotin poche souce Homard 
Daurade Pecheresse - Scampi au Curry - Menue friture 
Merlan Bercy - Homard et Langouste 

Entrées 

Pièce de boeul Bretonne 

Ris de veau Maréchal - Cote de veau en papillote 
Tournedos Aléxandra - Entrecote Brébant 
Cotes de mouton Montgolfier - Poulet frit Viennoise 
Cercelle au gratin - Cotelettes d’agneau Du Barry 
Rognons Petit Due - Foie de veau aux sanguins 
Jambon sauté aux racines - Cotes de porc aux rainettes 
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Rótis et Grillades 


Caille - Perdreau - Pigeon - Caneton - Pintade 
Dindonneau - Polet de grains - Poulet Reine 
Selle et carré de Pauillac. - Cotelettes d’agneau 
Cote de mouton - Tournedos - Frite - Chateaubriand 
Entrecote - Minute - Mixed-grill 


Légumes 

Aubergines - Courgettes - Chou-fleur Beurre fondu 
Céleris - Epinards - Haricots verts - Laitue au beurre 
Petits pois - Pommes - Salade verte - Melée - Tomates 

Entremets 

Soufflée au Cointreau - Crème Parisienne 
Pèche Cardinal - Désirs de Roi - Crèpes du Coment 
Patisserie - Giace - Vanille - Chocolat - Citron 
Coupé Tutti-frutti 
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Distinta da Ristorante e Casinò 


Antipasti: 

Antipasti magri 
Prosciutto Crudo e Cotto 
Tonno - Sardine - Salame Crudo 
Culatello - Specialità di Parma 
Kaviar - Foies Gras de Strasbourg 

Minestre : 

Gnocchi alla Parigina 
Risotto al Burro e Formaggio 
Spaghetti alla Bolognese 
Crema Aurora con Crostini 
Riso e Punte di Asparagi 
Minestrone di Pasta Caldo e Freddo 
Ristretto in Gelatina 

Uova : 

Uova al Piatto alla Turca 
Uova strapazzate con Crostini 
Omelette Pastorella 
Frittata con cipolle 

Pesce : 

Trota Fredda in Bella Vista 
Filetti di Sogliola Negresco 
Trance di Nasello Bollito 
Trotelle a Piacere 
Calamaretti Fritti 
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PIATTI DEL GIORNO 


Colazione : Girello di Vitello alla Casalinga 



Entrecote ai Ferri 

Pranzo : 

Bue Brasato alla Moda 

Cervella, Animelle e Zuccliini al Burro 

Legumi : 

PIATTI DA FARSI 

Costolette di Vitello alla Graticola 
Rognone Trifolato al Marsala 
Fegato all’Inglese 
Filetto di Bue alla Bismark 
Scaloppine alla Viennese 
Mozzarella e Carciofi fritti 
Polli alla Diavola 
Asparagi alla Milanese 
Carne fredda assortita 

Patate Fondenti - Fritte - Chips 
Legumi Assortiti al Burro 
Insalata Mista di Stagione 

Entremets : 

Creme Caramella e Gelati 
Coupé Maison 

Trancio torta al Maraschino 
Omelette Norvegienne e Ananas al Liquore 

Formaggi : 

Assortiti 

Frutta ■ 

Assortita di Stagione 
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Menù di gala 
adatti per congressisti 


COLAZIONE 

Prosciutto di S. Daniele 
Salame di Cremona 
Risotto alla Veneziana Excelsior 
Pollo di Toscana alla Brace all’Americana 
Primizie di stagione 
Formaggi vari 
Panieri di frutta 
Caffè 


Vini: 

Bianco Soave 
Rosso Valpolicella 




PRANZO DI GALA 


Ravioli alla Piemontese 
Ristretto in tazza 

Delizie di sogliola e scampi Excelsior 
Cuore di Filetto alla Ducale 
Fagiolini al burro 
Zucchini trifolati 
Carc.iofini al prezzemolo 
Patatine nocciola 
Soffiato Diaccio all’Aurum 
con fragole di bosco 
Dolciumi 
Caffè 

Vini: 


Bianco Soave 
Rosso Chianti 
Spumante 
Liquori 


CENA 

Delizie dell’Adriatico alla « Buranella » 
Pollo 

Prosciutto e Galantina 
in Gelatina 
Insalata Mosaico 
Macedonia di frutta Melba 
Dolciumi 
Caffè 

Excelsior Cup 
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Il vero MANTECATO ITALIANO 
con una CARPItilANI ! 


VIA CAIROII, 14 


CARPIGIANI 


TELEF. 21786 - 37123 


BOLOGNA 



Gelati - Mantecati 
Semifreddi - Spumoni 
Biscuits glaccs - Tranci - Cassate 
Ghiaccioli - Torte gelate 

Crema all’uovo per gelati 


Questa crema serve per il fondo di quasi tutte le 
diverse qualità di gelati all’uovo. Data la sua composi- 
zione, non occorre che fare l’aggiunta di aroma dalla 
quale prenderà poi il nome: in modo speciale per gelati 
pastosi, cosidetti mantecati, come alla vaniglia, al caffè, 
cioccolato, nocciola, Gianduja, pistacchio, caramello, 
tartufo, mandorla, ecc. 

Dose - Latte litri 1, zucchero gr. 300, tuorli d’uovo 
n. 10-8-6-3, neutro gr. 5, aroma. Se si usano essenze la 
proporzione si calcola a grammi e anche a decimi di 
grammo. Se cioccolato in pasta 200 gr. per litro, e così 
pure per le puree di nocciola o polvere di croccante o 
purea in pasta che si stemperano prima con poca cre- 
ma; poi si suddivide qualità per qualità alle quali si 
usa dare il nome del gelato. 

Cottura - Per essere più sicuri fate bollire prima il 
latte tenendolo mescolato specialmente sul fondo del 
recipiente. Questo deve essere di rame stagnato o ni- 
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chelio; se è di ferro, anche stagnato o troppo sottile, o 
alluminio, il latte si brucia al fondo e prende odore 
di fumo e quindi non è più adatto all’uso. Quando il 
latte non è fresco l’acido dello zucchero lo farebbe gra- 
nire. Mentre il latte bolle, sgusciate le uova separando 
i tuorli in una bassina, unite lo zucchero e date una 
frullata. Quando il latte bolle forte (non adagio, deve 
montare) levate dal fuoco e versate nelle uova poco per 
volta frullando, in modo che il composto si stemperi. 
Versate di nuovo nel tegame del latte e rimettete a 
fuoco lento mescolato con una spatola di legno piut- 
tosto larga. A questo punto non si deve abbandonare 
essendo il momento più importante per ottenere la per- 
fetta cottura; anzi questo è il gran segreto di chi sa e 
che vuole lavorare bene e farsi un nome coi gelati. 

Gradatamente scomparirà la schiuma dalla super- 
ficie e sempre tenendo mosso con la spatola si forme- 
ranno delle vanature gialle. Soffiando sopra la spatola 
la crema farà delle ondulazioni e a questo punto essa 
è cotta; si deve togliere dal fuoco e versarla subito in 
un altro recipiente pulito passandola attraverso un se- 
taccio nel quale rimangono le particelle di bianco di 
uovo indurito e altre impurità. Non bisogna abbando- 
nare la crema, ma tenerla mescolata ogni tanto finché non 
sarà raffreddata un poco altrimenti si forma la panna 
sopra e il calore interno la farà coagulare per avanzata 
cottura e in tal caso perderà tutto il suo pregio. Biso- 
gna tener presente che la dose è di un litro, ma la mia 
spiegazione vale per 10-12 litri e più. 

Se questa crema non sarà cotta il gelato si sfascia 
e non rimane nè legato nè pastoso diventando acquoso. 
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La cosa sarà uguale anche nel caso che sia passato di 
cottura. Passiamo ora alla cottura dai 20 ai 50 litri con 
aggiunta dello zucchero nel latte. 

Cottura - La dose è sempre uguale, fate bollire latte 
e zucchero e quando è bollito levate la pentola dal 
fuoco; quindi con un mescolo versate il latte poco 
per volta nei gialli di uova mescolando con la frusta. 
Dieci litri saranno sufficienti per una buona scottata al- 
le uova; dopo due o tre minuti versate tutto nella cal- 
daia grande e tenete mosso lentamente con una grande 
spatola, perchè basta un minuto o due per la cottura 
della uova provocata dal calore della grande massa. 
Appena raggiunto il punto esatto di cottura fate pas- 
sare dal setaccio di crine in altro recipiente e dividete 
la crema in tre o quattro parti tenendola mossa per evi- 
tare l’avanzata cottura. 

Come si incorpora il neutro - Deve sempre essere 
pesato o in una misura di 4-5 grammi per ogni litro di 
crema. Si mescola con un po’ di zucchero facendolo ca- 
dere a pioggia mentre con la frusta si sbatte molto 
forte e lo si incorpora a crema fredda e poco prima di 
passare la crema in turbina. Quando la crema per ov- 
vie ragioni restasse ferma qualche ora, sarà poi indi- 
spensabile mescolare forte di nuovo e versare la crema 
in un altro recipiente prima di passare in turbina per- 
chè si sarà formato uno strato spesso sopra, mentre sul 
fondo del recipiente si sarà formato uno strato bavoso. 

Alla terza mia edizione spiegherò come si cuociono 
le creme con le macchine automatiche per gelati indu- 
striali. 
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Per il 

gelatiere moderno 



il preparato rigorosamente controllato 
a base di materie prime naturali 


“CESALPINIA,, S. p. A. 

MILANO 

VIA F\ CASATI, 44 - TEL. 661.981 


Sciroppo per gelati di frutta 


Per i gelati con aggiunta di polpa di frutta è neces- 
sario tenere lo sciroppo alla base di 25 gradi, perchè 
con l’aggiunta di gr. 500 di sugo o di polpa di frut- 
ta, esso ribassa il grado, così che chi lavora ha un com- 
posto per gelare che deve essere di 18-20 gradi. Per i 
gelati allo spumante, allo champagne, al Porto, al pas- 
sito moscato, al marsala si devono sempre unire questi 
vini quando il gelato è quasi duro perchè fanno spumare 
la massa. Per i liquori basta mezzo bicchiere da tavola 
per ogni litro, perchè se è di più farebbe scomporre 
la massa. Per rendere questi gelati pastosi e più fini, si 
aggiunge un pochino di panna liquida a metà lavora- 
zione e per renderli spumosi basta un albume d’uovo 
per litro. Un litro di gelato è sufficiente per servire 12 
persone. 

Per conoscere la gradazione è meglio servirsi del 
pesa-sciroppo. 

Per un gelato alla banana occorrono 6 banane per 
litro di sciroppo e prende il nome di Orientai. 

Per quello all’ananas 6 dischi di scatola oppure 
un frutto fresco passato dal setaccio di crine; prenderà 
il nome Singapore. 

Per arancio, limone, mandarino, usate la cortecia 
di 4 frutti per ogni litro, scorza sottile o grattugiata leg- 
germente a seconda della forza del profumo che posseg- 
gono, aggiungere il sugo degli stessi agrumi, e anche di 
più se occorre, per giusta acidità; assaggiare prima di 
passare in turbina. 

Per al mandarino aggiungere poco sugo di limone. 

Albicocche gr. 400 di polpa ottenuta da frutti ma- 
turi passati dal setaccio. 

Fragole gr. 400-500 pulite fresche e schiacciate gros- 
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stranamente con aggiunta però di sugo di limone e 
arancio. 

Bisogna tenere presente die i gelati di frutta ri- 
chiedono quasi tutti di essere corretti di profumo con 
essenza e leggermente coloriti con colori innoqui. I 
gelati o semifreddi al liquore vanno profumati prima di 
aggiungere la panna e con essenze, perchè al liquore il 
suo contenuto di alcool reagisce e scompone le creme 
riducendo il volume della massa con una resa inferiore. 

La descrizione di queste poche qualità sono più che 
sufficienti per un esperto artigiano. Nella fabbricazio- 
ne dei gelati è sempre raccomandabile la massima fre- 
chezza delle materie prime, la perfetta maturazione dei 
frutti, la massima pulizia dei recipienti, del laborato- 
rio, coltelli, grandi e piccoli arnesi di lavoro, macchi- 
nario, nonché degli indumenti personali da bucato. 


(ìhiaccioli 

Per i ghiaccioli è sufficiente uno sciroppo di 12 
gradi al pesa sciroppo con aggiunta di 100 grammi di 
>ugo o polpa di frutta corretta di aroma, di colore e di 
acidità. Il ghiacciolo fa un po’ di concorrenza alla gra- 
nita. Il suo consumo è più forte per la sua praticità co- 
me rinfresco da passeggio e sulle spiaggie. Una buona 
ditta specializzata in forme per ghiaccioli è la Saletti 
Mario, via Vivarini, 3 - Milano. 

Granite 

Con il progresso delle coppe di grande assorti- 
mento, la granita che mantiene ancora il prestigio è 
quella al caffè con panna. 
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Aromatizzate con buon caffè espresso un litro di 
di sciroppo a 10 gradi, passate dal setaccio e versate in 
una sorbettiera disposta in un pozzetto del bagno; ogni 
tanto date una mescolata e la granita si forma da sè. 
Alla richiesta si serve in bicchere alto con poco più 
della metà di granita e sopra un fiocco di panna mon- 
tata con cannuccia e cucchiaio. Il nescafè è pure buono 
e pratico per profumare creme e granite al caffè. 


Coppe == Couppes 

I gelati in coppa variano all’infinito come si varia 
il nome a seconda dei capricci e delle occasioni che si 
presentano. 

Mi limito perciò a descrivere alcune di queste 
qualità più note. 

Coppe Orientali 

Fettine di banane e triangoli di ananas sul fondo 
della coppa, riempite di gelato vaniglia, spianate, met- 
tete tre triangoli di ananas sopra, una fettina di banana 
nel centro, con ciliegia rossa. 

Se è per entreinetz si fa anche solo gelato di ananas, 
mandarino o banana e si serve semplice con pasticceria 
o biscotti a parte. 

Coppe Jubilè 

Ciliegie di scatola senza nocciolo in ragione di 5-6 
sul fondo, spruzzate di maraschino, una palla gelato 
vaniglia sopra spuntonato di Chantilly e via. 
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^CaMetomi^ \ 


CASALE CORTE CERRO (novaba) 


AGENZIA- ESPOSIZIONE: MELANO VIA DOGANA 3 
(Piazza Duomo) - 1 EIE FONO 89.23.07 


POSATERIA E 
VASELLAME 
DA TAVOLA 
IN ALPACCA 
ARGENTATA 
ED ACCIAIO 
INOSSIDABILE 


c&nipCete 


f>&L: 


BAR 'PASTICCERIE 'Ristoranti 'Alberghi 



Coppe alla Cardinale 

Gelato vaniglia 3/4 della coppa; piazzate mezza 
pesca gialla nel centro, un bordo di Chantilly, nappate 
la pesca con melba, mezza mandorla bianca nel centro. 
Si serve anche con la pesca rovesciata, riempite il vuoto 
con melba e mezza mandorla sopra. 

Altro sistema - Fragole sul fondo, un cucchiaio per 
coppa, una palla gelato vaniglia spuntonato in giro, 
fragolone nel centro o altra decorazione. 


Coppe Tartufo 

Una palla grossa gelato pistacchio spuntonato in 
giro di Chantilly e un tartufo di cioccolato nel centro. 


Coppe Jacques 

Salpieon sotto: metà gelato vaniglia e metà fra- 
gola-arancio-ribes-lampone: quello che ci sarà della 

giornata. Spianate e decorate sopra con uno spicchio di 
arancio e fragole; se fuori stagione un quarto di mezza 
pesca sciroppata e ciliegia. 


Coppa Rosa 

Due palle gelato vaniglia; a quella di sopra prati- 
cate tre tagli a triangolo leggermente allargati per con- 
tenere tre filetti di melba al cornetto; piazzate attorno 
i petali prefabbricati con pasta da cornetti, copertura 
o pasta mandorle. 
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Coppe Mimosa 
! 


Gelato di banane latto con sciroppo a 22 gradi e 
6 banane per litro. 3 palline per coppa. 


Coppe Mimosa 
2 

Come r Orientai; sotto fettine di banane, sopra spia- 
nata e decorata di fettine di banane con una ciliegia 
rossa nel centro. 


Coppa Italiana 
1 

Gelato vaniglia o limone: spianate la coppa e de- 
corate con mandorle bianche, pistacchi e ciliegie rosse 
candite. 

Coppa Italia 
2 

3 palle fragola, limone, pistacchio. 

Coppe Mebla 

Riempite tre quarti della coppa di gelato vaniglia, 
piazzate nel centro una bella mezza pesca; coprite con 
una cucchiaiata di melba (marmellata di ribes o fram- 
boise), decorate in giro di Chantilly; nel centro della 
mezza pesca una mandorla pelata e bianca. 

Si serve anche senza Chantilly. 
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Coppa Suisse 


Come la melba: nel centro della pesca collocate 
una croce bianca fatta il giorno prima su carta paraffi- 
nata con un cornetto di ghiaccia reale, o modellata con 
un cartoncino — o con pastigliaggio — o pasta man- 
dorla. 

Si usa per la Festa Nazionale Svizzera (1. agosto). 


Coppa Nazionale France 

4 — 

Spianate la coppa con un gelato di fragola, deco- 
rate sopra con abbondante Chantilly e nel mezzo piaz- 
zate una violetta candita. 

Coppe Venus 

Gelato vaniglia, mezza pesca sopra a rovescio, un 
bordo di spuntoni Chantilly; nel centro della pesca fra- 
gola o ciliegia rossa. 

Coppe Excelsior 

Salpicon sotto, spianate la coppa con gelato vani- 
glia, una corona in giro di piccoli spuntoni di Chan- 
tilly, nel centro tre fragole o ciliegie rosse, nappate con 
marmellata, albicocche profumate al maraschino. 

Coppe Vittoria 

Un cucchiaio di fragole macerate nel liquore, sugo 
di arancio e di limone, gelato vaniglia, spianate, de- 
corate con Chantilly con una fragola al centro. 
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Coppe Mirelle 

Pesche gialle tagliate a quadretti, spianate sopra 
filetti mandorle bianche, ciliegia rossa nel centro. 


Coppe Mercedes 

Salpicon sotto, spianate glaces vanille, spuntonate 
in giro, nel centro una fragola rossa o ciliegia. 

Coppa Campi Elisi 

(Coup Chanip Elisée) 

AI gelato di limone unite cubini di frutti canditi, 
un cucchiaio di salpicon sul fondo della coppa, due 
palle di gelato una sopra l’altra, all’estremità un fio- 
rellino di pasta mandorla prefabbricato. 


Coppe Cuneo 

Rottami di marrons glaces spruzzati al liquore 
sul fondo spianate con gelato vaniglia spuntonato in 
giro, nel centro un marron glaces intero. 

Coppe de fruits ninon 

Salpicon sotto, gelato vaniglia e di frutta uso jac- 
gues spianate, uno spuntone nel centro, granella, pistac- 
chi sopra. 


Coppe Vesuvio 

Gelato vaniglia nella coppa, tenete un po’ scarso 
«lai bordo e modellate a piramide nel centro, con sac- 
chetto a bocca riccia coprite la piramide con meringa 
e spolverate di zucchero al velo, mettete mezza ciliegia 
all’estremità e passate in forno o salamandra a pren- 
dere colore superficiale (se la coppa è di cristallo met- 
tete acqua nel piatto per evitare che a contatto del ca- 
lore si rompa). 

Coppe S. Pietro 

Spianate la coppa con gelato vaniglia, decorate so- 
pra con meringa e passate in forno come la Vesuvio. 


Coppa Gran Duca Groseille 

Spianate la coppa con gelato di ribes, spuntonate 
di Chantilly con un frutto di ribes per ogni spuntone, 
granella, pistacchi sopra. 


Coppa Gran Duca Violetta 

Fragole di bosco sotto, spianate gelato vaniglia col 
coltello disegnate la superficie quadretti a griglia e una 
viola candita nel centro. 

Coppe Irlandesi 

Spianate gelato vaniglia, col mescolo formate un 
incavo nel centro e accomodate un guscio di meringa a 
rovescio e poi due gusci sopra a piramide (in sala ver- 
sare il Kirks nel guscio rovesciato e servire alla fiamma). 
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San Gene 


Due palle di gelato, una fromboise o groseille sotto, 
una vaniglia sopra, un bordo di Chantilly, una decora- 
zione nel centro. 


Coppa Montecristo 

Due palle di gelato fragola e pistacchio spuntonato 
e violetta in centro (si fa anche in altri sistemi senza 
violetta). 

Coppa Tutti frutti 

Salpicon di tutte le qualità di frutta sul fondo della 
coppa, tre mezze palle di gelato, sopra granella pi- 
stacchi. 

La coppa tutti frutti si fa anche con solo gelato 
vaniglia con salpicon come sopra spiegato: spianate e 
accomodate tranci di ananas in giro con mezza ciliegia 
rossa nel centro. 


Coppa al succo di uva 

Passate da un setaccio di crine uva moscata ben 
matura, unite zucchero sufficiente fino a 18 gradi. 
Neutro gr. 7 per litro; passate il composto in turbina a 
gelate. Se occorre rafforzare l’aroma aggiungere per 
ogni litro gr. 1 di vaniglina, raschiatura di un arancio, 
oppure qualche goccia di essenza di moscato. 
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Coppa Olandese 

(Hollandaise) 

Gelato vaniglia, spianata la coppa, piazzate una me- 
ringa a rovescio un po’ a bordo, riempite di salsa al 
cioccolato, appoggiate a questa altra meringa in piedi 
la quale è glassata alla superficie solo metà in copertura 
per il risalto bianconero, spuntonata di Chantilly. 

Coppa Bar le Due 

Spianate la coppa un po’ scarsa con gelato vaniglia, 
piazzate nel centro una meringa, riempite il vuoto di 
melba, terminate con un bordo di fragole o panna 
montata. 

Coppa Margherita 

Metà coppa gelato vaniglia ben duro, spianate la 
coppa con gelato al cioccolato tenero. Decorate nel 
centro una margherita prefabbricata in pasta mandorle 
oppure fatta al momento con mandorle bianche appli- 
cate con il centrino giallo o rosso. 

Per lavorare meglio, le coppe di metallo si devono 
tenere pronte in conservatore a 20 gradi. Così le cri- 
stalliere per evitare il doppio fondo con ghiaccio pe- 
stato. Anche gli zoccoli di ghiaccio si conservano a 20 
gradi sotto zero. 

Coppa Bacus 

Uva bianca sul fondo, spianate con gelato vaniglia, 
un bordo di uva in giro alla coppa; spuntone nel centro 
o decorate sopra con uva. 
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Ananas Orientai 


Tagliate l’ananas un poco più sotto del ciuffo e ta- 
gliate in giro il frutto senza guastare la corteccia. In- 
troducete la lama del coltello a poca altezza dal gambo, 
fate il taglio trasversale con precauzione perche il ta- 
glio della corteccia non riesca più largo della lama. To- 
gliete il frutto e otturate con burro il foro praticato col 
coltello. Tagliate a fette il frutto, levate il torsolo e di- 
sponete in cristalliera con un poco di zucchero e di li- 
quore, con i ritagli e altri frutti ananas preparate il 
sugo per il gelato (oppure anche gelato al limone). 
Quando il gelato sarà quasi duro unite dei quadretti di 
ananas confettati cotti nello sciroppo (altrimenti con- 
gelano). Prima di servire riempite la corteccia di ge- 
lato, rimetteteci sopra il loro ciuffo, posate in una cri- 
stalliera con intorno i tranci di ananas. 

Arancio Mafalda 

Levate gli spicchi dell’arancio senza intaccare la 
corteccia tagliando il frutto verso il gambo orizzontale. 
La parte piccola della corteccia serve per tenere in equi» 
librio l’arancio sul piatto. Riempite le cortecce di ge- 
lato alla crema profumata all’arancio fino a metà, com- 
pletate con salpicon; decorate la superfìcie con chan- 
tilly, una fragola o una ciliegia nel centro. 

Omelette Surprise 

(con gelato) 

Tagliate un rettangolo di genoise nella grandezza 
richiesta del servizio per 2-4-6 o più persone; rifilate 
gli angoli per dare la forma ovale alla grandezza del 
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piatto (l’argento di servizio, vuotate il centro a metà 
spessore con l’aiuto di un coltellino; il ritaglio serve 
per ricoprire sopra; spruzzate di liquore e riempite il 
vuoto con gelato vaniglia a richiesta anche di due qua- 
lità, accomodate il gelato a forma di omelette piazzato 
a schiena di pesce, coprite il gelato con i ritagli inzup- 
pati di liquore, montate un meringaggio e spalmate so- 
pra lisciando con la spatola, decorate con lo stesso me- 
ringaggio, guarnite con frutti canditi, spolverate e pas- 
sate nel forno caldo a prendere colore. E’ un lavoro da 
eseguire molto in fretta. Levate la corrente della platea 
del forno. 

Omelette Milady 

(con gelato) 

Come sopra con due qualità di gelato, una allo 
champagna, l’altro alla fragola-ribes-framboise, oppure 
di crema ingrassato con panna liquida. Finite l’omelet- 
te e piazzate in giro per guarnizione tante banane ta- 
gliate a metà per il lungo, decorate col meringaggio e 
all estremità di ogni banana ponete una ciliegia can- 
dita. Questi dolci sono comandati alla carta e non per 
entremetz, data la loro preparazione che deve essere 
molto sollecita e pronta al momento opportuno. 

Il cielo del forno deve essere molto caldo e la pla- 
tea fredda. 

Pesche con gelato e crema Ilda 

(per 300 persone) 

Si servono in una cristalliera doppia; gelato vani- 
glia sotto, sopra piazzate le mezze pesche scirop- 
pate, nappate sopra una crema Ilda, pezzetti di c.iocco- 
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lato, servizio con mille foglie alla Crema su piatto a 
parte. 

Dose kg. 4 di sfoglia per il millefoglio: crema 
pasticcera per farcire il millefoglio litri 5, zabaglione 
litri 3 con 6 bicchierini di Gran Marner oppure di 
Chatreuse, scatole di pesche n. 30, gelato vaniglia li- 
tri 25, Chantilly mischiata al zabaglione litri 5. 

Pesche Neluschi 

Cristalliera doppia, o raffreddata, gelato di cioc- 
colato sotto, le pesche nappate con salsa cioccolato, de- 
corate in giro con Chantilly. 

Pesche Cardinale 

Cristalliera doppia, tampone di genoise sotto spruz- 
zato di liquore, gelato vaniglia sopra, pesche nappate 
con melba; filetti di mandorle bianche sopra. 

Pesche Moscovitas 

Su piatto d’argento piazzate un tampone di genoise 
spruzzato al liquore, collocate sopra la pesca coperta di 
zabaglione mascherata al cornetto di filonero. 


Pesche Marchese 

Cristalliera doppia; gelato vaniglia; collocate so- 
pra le pesche nappate di zabaglione, spuntonate di 
chantilly, codetta al cioccolato e servite. Lo stesso si- 
stema vale per altre frutta come: Pere Bella Elena, Pere 
Marchese, Pere Richelieu, ecc. 
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Frais Melba 

Doppia cristalliera con ghiaccio pestato fino; po- 
nete un’altra cristalliera sopra e disponete il gelato 
vaniglia per quante persone sarà il servizio, coprite 
tutto il gelato con fragole di bosco macerate nel liquore 
e versate sulle fragole della melba e decorate con Chan- 
tilly o semplice. 

Banane Glaces 

Ghiaccio pestato in una cristalliera; sovrapponete 
un altra cristalliera più piccola e disponete sul fondo 
delle fettine di banane spruzzate di liquore, sopra il ge- 
lato vaniglia, poi altre banane tagliate nel mezzo per 
il lungo ben accomodate e nappate con melba, spun- 
tonate di Chantilly. 

Charlot Zaz à 

Foderate uno stampo a Charlot con Wafer, coprite 
anche il fondo, riempite di gelato di vaniglia e capo- 
volgete sul piatto, glassate con salsa cioccolato, granella 
di pistacchi nel centro e servite. 


Charlot Maria Luisa 

Cuocere della genoise in stampi Charlot possibih 
niente il giorno prima; con un coltello vuotate l’interno 
(come alla Medici), riempite di gelato a richiesta, ri- 
mettete il coperchio e capovolgete sul piatto; montate 
i chiari a meringa e decorate il dolce; spolverate di zuc- 
chero al velo; decor ciliegie candite; passate in forno 
caldissimo o in salamandra a colorire. 


229 



Ditta LUIGI e F. m MAGANZA 


HI I I II HI 11 Stabilimento 

IVI 1 li ri Lll U Magazzeno e Ammin. . 

C. C. I. Milano 171353 


ila Privala Catania, H 
Viale delle 1 riunite, 24 

Telef. 72.05.52 C. C. Postale 3-23030 


STAMPI e FORME per l'Industria Dolciaria 

Forniture complete per Pasticcerie, Biscotterie e Gelaterie 





Bombe 


Le bombe sono numerose coi suoi nomi svariati, 
ma la base è sempre la stessa: gelato di crema, gelato 
di frutta c spumone. Foderate gli stampi a bomba 
(forma cassata). Per esempio, per fare la Bomba Tosca 
si fodera con gelato arancio, interno panna montata 
con cubini frutta candita. Si serve tagliata in quattro 
pezzi accompagnata da biscotti o pasticceria secca. 

Bomba alla Veneziana 

Esterno gelato vaniglia, interno di ribes con pistac- 
chi tranciati. 


Bomba Nesselrode 

Esterno gelato vaniglia; interno crema Chantilly 
con rottami di inarrons glacès. 

Bomba Javanaise 

Esterno gelato al cioccolato; interno al caffè. 


Bomba alla Rio Janeiro 

Mus al caffè con mischiato granella di copertura. 


Bomba Valencia 

Gelato alla nocciola esterno; panna montata in- 
terno. 
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Bomba Cuneo o alla piemontese 

Esterno gelato nocciola; interno panna montata con 
marroni canditi. 

Bomba Cureggio 

Esterno gelato vaniglia; interno Chantilly con fra- 
gole di bosco macerate nel maraschino. 

Bombette Lionesi 

Con gli stampi a bombetta da razione foderate di 
cioccolato copertura e passate per 10 minuti al freddo 
onde togliere con facilità le forme in cioccolato. 
Riempite queste forme con gelato di crema vaniglia 
con aggiunta di panna montata e poi mettere nel con- 
servatore. Al momento di servire collocate le bombe 
capovolte su piatto con cartapizzo, decorate all’estre- 
mità con un grosso spuntone di Chantilly sopra ciliegia 
candita. 


Bomba Richmond fantasia 

Riempite gli stampi di forma a bombetta da razio- 
ne con metà gelato alla vaniglia e inetà pesca o albi- 
cocca, poi passate nel conservatore a indurire, sformale 
le bombette e collocatele sul piatto; decorate ogni bom- 
betta con piccoli dischetti o lingue di gatto. 

Bomba Italiana 

Preparate un buon gelalo alla crema vaniglia con 
aggiunta di poca panna liquida, un albume di uovo per 
ogni due litri. Sia la panna che l’albume si aggiungono 
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nella turbina quando il gelato è quasi indurito e se ne 
avrà un buon composto soffice, morbido e grasso. Al 
momento di servire preparate le coppe nelle quali col- 
locherete una palla da razione formata col mescolo più 
grande del normale per gelato. La quantità deve equi- 
valere a quella di due palle normali. Sopra questa 
grossa palla a bomba seminate quarti di ciliegie rosse 
candite che avrete prima fatto macerare nel curacao. 


Punch alla Romana 

Al gelato di limone aggiungete del rhum Jamaika; 
quando è pronto unite un po’ di meringa cotta e appena 
mantecata fermate la macchina, altrimenti il composto 
diventa troppo spumoso. Si serve in coppe con salpicon 
sul fondo spruzzato di rhum, spianate la coppa di ge- 
lato, ponete una ciliegia candita nel centro e servite. 
Oppure con un sacchetto a bocchetta riccia e grossa 
riempite la coppa di cristallo, o anche bicchieri da 
vermouth. Così si serve anche il gelato di champagne 
o ai liquori fini; si unisce anche la frutta nel gelato, si 
serve due palle spruzzate di rhum. 


Coppe di gelato al banco 

COME SI CONFEZIONANO LE COPPE DI GELATO 
AL BANCO CON MESCOLO A SFERA 

Coppa a quattro palline, tre sul fondo e una so- 
vrapposta nel centro con simmetria. Nelle congiunture 
fra le tre palline si colloca una ciliegia candita o una 
amarena sciroppata. Sopra la quarta pallina si colloca 
una guarnizione in copertura o in pasta di mandorle. 
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COME SI CONFEZIONA 
CON LA SPATOLA E PALETTA 


Riempite la coppa di gelato e lisciate con la spa- 
tola; riempite di nuovo con la paletta forzando il con- 
tenuto in modo che esca dalla coppa per una metà for- 
mando una mezza sfera. All’estremità della mezza sfera 
collocate una sigaretta di goufrette o di copertura e nella 
parte liscia un dischetto di copertura. 

COME SI CONFEZIONA CON LA PALETTA 

Date il primo colpo ai tre lati poi il secondo fa- 
cendo rivoltare in su il bordo del primo. Ottenuti i tre 
bordi rivoltati si sarà formato un po’ di v'uoto nel cen- 
tro, che servirà pér contenere un cucchiaio di frutta (se 
la coppa sarà in lista col nome di « Coppa tutti frutti »), 
o con amarene sciroppate o fragole, ecc. In una delle 
congiun ure dei borrii collocate una gaufrette a venta- 
glio c nelle altre due fate uno spuntone di Chantilly. 


Crema al latte per semifreddi o spumoni 

Tuorli d’uovo n. 24, zucchero semolato gr. 500, 
latte litri 1, vaniglina gr. 2, cipria di riso gr. 100, pan- 
na montata litri 2. 

Mescolate tuorli, zucchero, profumo, cipria e 
quando il latte bolle versate nel composto mescolando 
e rimettete a fuoco per la cottura della crema sempre 
mescolando con la frusta. Prima che inizi il bollore sa- 
rà cotta, ma non deve bollire perchè tenderebbe a gra- 
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nire. La crema è cotta quando è scomparsa la schiuma 
dalla superficie mentre si formano delle vena- 
ture gialle; togliere allora dal fuoco e versare subito in 
un altro recipiente stagnato o terrina. Appena fredda 
si mescola ai due litri di panna montata e si passa nel 
conservatore a indurire. Lo scopo della cipria è per 
rendere la crema un po’ densa e per evitare che grani- 
sca. Per un tecnico esperto essa non è indispensabile e 
si può sostituire con 5 grammi di neutro quando la cre- 
ma sarà fredda. 

Per un tipo più economico si può aggiungere 12 
chiari montati prima di modellare negli stampi. 

Alla prossima terza edizione spiegherò più ampia- 
mente come si preparano i semifreddi al frutto e come 
si fanno i gelati industriali e fac-simili. 


Crema al marsala per semifreddi o spumoni 

Tuorli d’uovo n. 30, zucchero gr. 750, marsala 
Fiorio litri 1. Montate un pochino le uova e zucchero, 
unite il marsala e procedete alla cottura preciso come 
il zabaglione: fuoco lento oppure a bagnomaria; cottu- 
ra perfetta. Appena cotto versate nella sbattitrice fin- 
ché sarà freddo; unite due litri di panna montata ben 
dura e modellate negli stampi o nelle coppe come già 
spiegato, passate nel conservatore e dopo 4-5 ore sarà 
duro. 

Volendola più economica aggiungere 12 chiari di 
uovo montati a neve. Per chi non fosse certo della cot- 
tura dello zabaglione può aggiungere 10 grammi di ge- 
latina sciolta per ogni litro. 
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Crema al sciroppo per semifreddi o spumoni 

detto Perfetto Ghiacciato - Forfait Glacé 

Fra i diversi nomi e sistemi di presentazione questo 
è il più aggiornatoe quasi l’unico che si regge agli altri 
simili. Per quanto esistono ancora i nomi di Biscuits 
Glacès, Mousse Glacès, ecc., il composto è quasi unico 
e serve per gli altri nomi al cioccolato, aha vaniglia, al 
ìiquoi •. all’ananasso, alla nocciola, evi . 

Procedimento - Fate cuocere uno sciroppo a 30 gra- 
di aroma vaniglia, mentre bolle preparate 30 gialli uova 
tenendo i chiari puliti a parte, versate a caldo lo sciroppo 
nei gialli, frullare per romperli e passarli dal setaccio; 
rimettete sul fuoco a bagnomaria, tenete mosso ogni 
tanto con una spatola finché coagula e diventa un po’ 
denso. Versate quindi questo nella bassina e girate 
la macchina finché sarà freddo e diventato spumoso co- 
me una biscotteria. Staccate dalla macchina e unite lo 
aroma (dal quale prende il nome l’entremetz) unite 20 
chiari montati ben duri e due litri di panna montata 
dura, riempite gli stampi rettangolari a mattonella, 
cocotine o timballi, a seconda del servizio, passate gli 
stampi nel conservatore a 25-30 gradi. Dopo 4-5 ore 
saranno pronti (bisogna però assicurarsi). Se fosse per 
un gran pranzo è meglio eseguire ogni cosa al 
giorno prima. Se è per entremetz si serve sul piatto 
con cartapizzo; se è per gala si serve su zoccoli di ghiac- 
cio con lampadine colorate posate sotto uno scavo nel 
ghiaccio, oppure mettete nel conservatore delle latte con 
acqua : formatosi l’incrostazione gettate l’acqua e servi- 
tevi del ghiaccio per piazzare il dolce sopra con tova- 
gliolo e fiori freschi. 
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Semifreddo Espres 

Il più moderno 

Da qualche anno questo semifreddo ha sorvolato 
tutti i vecchi sistemi di preparazione per la sua praticità 
e prontezza. Dose: zucchero gr. 909* miele gr. 100, gialli 
uova n. 36, albumi montati n. 30, panna litri 3, coper- 
tura gr. 500, vaniglia gr. 1. Con questa dose sortono 8-10 
stampi rettangolari da 10-12 tranci da razione secondo 
l’attrezzatura. 

Procedimento - Montate la panna e ponetela in 
frigo. Le uova devono essere freschissime. Montate i 
gialli uova con 700 gr. di zucchero e il miele, appena 
pronta unite la copertura sciolta. Montate gli albumi e 
quando saranno montati a metà unite i 200 gr. di zuc- 
chero. Appena pronti unite questi ai gialli montati e 
per ultimo mischiate la panna. Modellate negli stampi 
rettangolari con carta oleata sotto e sopra. Passate in 
conservatore a 25 gradi: all’indomani saranno pronti. 

Poco prima del servizio levate il composto dagli 
stampi, avvolgeteli in carta oleata e rimetteteli in con- 
servatore pronti per il servizio. Se il servizio sarà di 
gala o banchetti, si fa partire su piatto con carta gof- 
frata o tovagliolo di carta, sopra la pila con lampadina 
colorata, il zuccolo di ghiaccio con l’incavo di sotto per 
la pila. Carta pizzo sopra, un tampone di meringa o di 
biscotteria sopra, e sopra questo il trancio del semi- 
freddo. La decorazione si fa con applicazioni prefab- 
bricate in pasta mandorle, frutti canditi, gelatine, ecc. 
Con lo stesso sistema si fanno al caffè, alla nocciola, 
al pistacchio, alla mandorla pralinata, alla vaniglia, ai 
liquori diversi. Le puree si uniscono quando i tuorli di 
uova sono montati e non mischiare troppo altrimenti 
la massa si affloscia e rende meno come volume. I li- 
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quori fanno pure afflosciare la massa causa la presenza 
dell’alcool. Le industrie usano le essenze con risultati 
migliori e maggior resa. 

Con lo stesso sistema si fanno anche le torte con 
intercalo di biscotteria (v. fogli per gelati) o sotto e 
sopra poi decorate a piattina con panna montata e ap- 
plicazioni oppure glassate in copertura o fantasia. 


Soffiato o Spumone 

Il procedimento e la dose è come sopra spiegato, 
tranne che il composto si mette in tazze, cocotine o in 
cocotte da 5-6-10 persone, a seconda dell’importanza 
del servizio. A queste cocotte si applica una fascia di 
carta un poco più alta del bordo per contenere il com- 
posto un poco più alto del bordo del recipiente. La pre- 
sentazione è uguale, la decorazione può essere di frutta 
di stagione, come fragole, pesche a fettine o applica- 
zioni prefabbricate o decorate con panna montata. Pri- 
ma del servizio togliete la carta, spolverate la superfi- 
cie con cioccolato in polvere, applicate sopra la deco- 
razione. Esempio: se alla nocciola spolverate con zuc- 
chero al velo con nocciola tosta avvolta nell’involucro 
di pasta mandorle per imitare il frutto. Se al caffè un 
chicco di pasta mandorle al caffè, ecc. 

Crema al sugo di agrumi 
per semifreddi o spumoni 

Gialli uova n. 9, zucchero gr. 300, sugo di due li- 
moni, sugo di Pompelmo 1 (Grap fruits), gelatina fo- 
gli 8, panna montata mezzo litro, chiari montati 9, aro- 
ma vaniglia. 
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Procedimento - Montate i gialli d’uovo, zucchero 
e sughi come la genoise, unite la gelatina sciolta, ap- 
pena fredda unite i chiari e per ultimo la panna. Mo- 
dellare negli stampi e passate al conservatore, saranno 
pronti dopo 3 ore se in cocotine. 

Con lo stesso metodo si fanno all’arancio, man- 
darino usando sugo e corteccia per ii profumo. 


Crema Pepctina per semifreddi o spumoni 

Sistema industriale 

Pepctina per semifreddo gr. 15, zucchero gr. 300, 
latte freddo litri 1, vaniglina gr. 1. Mescolate a secco 
pepctina e zucchero, unite il latte e mettete a fuoco fino 
all’ebollizione sempre mescolando con la frusta; dopo 
un minuto di ebollizione questa crema è pronta e pas- 
satela quindi a raffreddare; appena fredda unite la va- 
niglina, mentre avrete montato un litro di panna e pas- 
sata in frigo. 

Montate 15 albumi di uova pari a gr. 500; mentre 
montano unite 300 gr. di zucchero al velo. 

Appena la prima crema sarà fredda, mescolate nei 
chiari d’uovo montati, poi subito mescolate la panna 
montata. Con questo preparato si riempiono gli stampi 
a fortiera rettangolari o altro formato. Volendo inter- 
calarli anche con biscotteria milanese spruzzata al li- 
quore a piacere. 

Volendo intercalare diversi sapori, dividete la cre- 
ma in due o più parti, profumate al cioccolato, noc- 
ciola, ecc., passate gli stampi nei conservatori e dopo 
3-4 ore saranno pronti. 
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Biscotti gelati == Biscuits glacès 


Lo stampo è di formato rettangolare diviso in tre 
pezzi; questo stampo è il piti pratico nella sua prepara- 
zione, come pure il formato torta. 


Biscotti gelati alla Piemontese 

Fate un fondo di gelato al moscato Canelli e allo 
champagne, cospargete un po’ di marmellata di fragole 
nel mezzo, coprite sopra con gelato vaniglia, lisciate 
bene la superficie, coprite con carta pergamena e col 
suo coperchio passate in conservatore ad alta tempera- 
tura. Si serve tagliato a tranci con uno spuntone di 
panna montata nel centro e guarnito con una fragola 
sopra. 

Alla Veneziana 

Un fondo gelato di crema al maraschino; nel mezzo 
marmellata di lamponi o ribes e sopra gelato di limone. 


Alla Madrilena 

Sotto il gelato pralinèe, in mezzo un foglio biscotto 
spruzzato al mandarino, sopra gelato al mandarino. 

Aveline 

Sotto e sopra gelato crema profumato, purea di 
nocciole, nel mezzo biscotti inzuppati al Cordial. 
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Alla Parigina 


Sotto gelato cioccolato, in mezzo torta genoise in- 
zuppata all’alkermes tagliata a quadretti, sopra gelato 
vaniglia. 

Cassata alla Milanese 

Tipo commerciale 

Questa cassata è la più semplice e più facile da 
preparare per un discreto lavoro da negozio e di 
albergo. 

1) Mettete in frigo gli stampi a raffreddare ben pu- 
liti e asciutti e nel frattempo mettete in turbina a ge- 
lare 12 litri di crema alla nocciola o alla vaniglia e 8 
litri di crema al cioccolato; sia l’uno che l’altro non de- 
vono essere tirati troppo duri, ma ben mantecati. 

2) Meringaggio - A parte fate cuocere kg. 1,100 di 
zucchero semolato: cottura alla palla a 93 gradi. Men- 
tre montano nella sbattitrice un litro di albumi di uova 
fresche, appena pronto versate lo zucchero al filo nella 
bacinella della sbattitrice senza fermare la macchina e 
lasciate girare finché sarà fredda. Staccate e unite kg. 2 
di cubini di frutta candita messa prima a macerare nel 
liquore curacao, maraschino o altro. 

3) Panna - Montate 5 litri di panna densa e grassa, 
con una spatola mescolate questa al meringaggio. 

4) Riempimento - Camiciate gli stampi con il ge- 
lato vaniglia o nocciola e uno strato più leggero di cioc- 
colato. Indi si riempie con la crema bianca, si mette il 
coperchio e si passa nel conservatore ad indurire a 
20-25 gradi. In genere il lavoro si eseguisce la sera, al- 
l’indomani si sformano si tranciano avvolgendoli in 
carta oleata e messi in conservatore pronti per la ven- 
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dita. Con questa dose sortono circa 30 stampi da 6 
tranci. Per la cassata tipo comune si aumenta la panna 
senza meringaggio. Per la cassata alla Fiorentina si usa 
aggiungere due cucchiai di panna colorita di rosa. 


Gelatina per cassate alla Pepctina 


Zucchero semolato gr. 500, acqua gr. 500, Pepcti- 
na A profumata gr. 25. 

1) Mescolate la Pepctina con 100 grammi dello stesso 
zucchero. 

2) Scaldate l’acqua a 60 gradi e aggiungete la Pepc- 
tina e zucchero. Appena sciolta versate gli altri gr. 400 
di zucchero e lasciate bollire per 5 minuti circa. Colo- 
rite e rinforzate il profumo se necessita, versate il com- 
posto in un coperchio di latta col bordo basso, dopo 
qualche ora il composto sarà pronto da tranciare a 
cubini. 


Preparati per gelati 

Oggi ci sono delle ditte che commerciano materie 
prime per confezionare gelati e semifreddi di tutti i 
gusti e per tutte le borse. E’ bene conoscere come si pre- 
parano in laboratorio artigiano queste buone materie 
genuine che sono poi quelle che danno il profumo de- 
licato alle creme e ai composti da gelare di cui qualche 
appassionato sa farsi un nome e una clientela. 
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In genere si aromatizzano con vaniglia o vaniglina 
e si lasciano naturali o si aggiunge le puree in ragione 
di 200-250 grammi per ogni litro di sciroppo o di latte. 

Esempio - Al CIOCCOLATO gr. 250 di copertura 
fondente in pani, o 100 cacao in polvere e 100 zucchero 
al velo. 

Al GIANDUIA gr. 250 cioccolato Gianduja in pani. 

Per questi due tipi si scioglie il cioccolato a bagno- 
maria e appena liquefatto si aggiunge alla crema. 

Al CAFFÈ’ gr. 50 di buon caffè tostato fresco ri- 
dotto in purea e passato alla raffinatrice con poco fon- 
dente. 

Alla MANDORLA gr. 200 mandorle toste alla pra- 
lina. 

Alla NOCCIOLA gr. 100 nocciole toste al forno e 
private della buccia sfregandole in un setaccio di fori 
larghi. Per ottenere una buona purea fresca si passano 
più volte alla raffinatrice. 

Al PISTACCHIO gr. 100 pistacchi sbucciati ridotti 
in purea con poco fondente, rafforzando il profumo con 
essenza di curacao. 

All’AMARETTO gr. 100 di amaretti freschi fab- 
bricati con armelline e ridotte in polvere e 20 gr. di ar- 
inelline pelate ridotte in purea. 


Vi sono ditte serie che forniscono prodotti per ge- 
lati per chi non avesse mezzi e macchine da prepararli. 


243 


• Preparati per Molati linissimi 

per lavorazioni a CALDO e a FREDDO 

• Paste naturali di frutta 

concentrate, per Gelateria e Pasticceria : Banana - 
Albicocca - Fragola - Moka - Allicciala Piemonte 
e Coperture^ 

• Vaniglia Bourbon - Colori innocui ■ Essenze 
e Distillati - Vanillina purissima 100 % 

• Lievito secco vanigliato « BACHPULVER » 

• Neutra superclassien 

Cremante di eccezione per GELATI 

• LIMONGEL ■ Composto brevettato per un 
Gelato « Crema di Limone » 


Per i V8. acquisti od eventuali campioni, rivolgetevi : 


INDUSTRIE 

SPECIALIZZATE 


Anseimi 


FONDATA NEL 1B92 



via s. Pietro, no b 

TELEP. 23-917 - 23-280 


Aranci, Limoni e Mandarini a sorpresa 

Per industria e rivendite 

1) Tagliate gli aranci dalla parte del gambo senza 
intaccare gli spicchi e conservate il coperchio. Intro- 
durre di colpo (per dire alla svelta) l’occhio della mac- 
china scavatrice. Perchè facendo adagio scardina la 
pelle e svasa troppo il frutto. Tenete il frutto serrato con 
le due mani con ritocchi leggeri nello svuotamento del 
sugo e delle fibrosità (ciò si acquista con la prati- 
ca), fino alla corteccia bianca, rimettete il coperchio e 
passate in conservatore a indurire. 

2) L’opera del freddo indurisce la corteccia, indi- 
spensabile per l’operazione di riempimento e conserva- 
zione del gelato. Togliete il coperchio e procedete al 
riempimento con una spatola metallica rigida e forte; 
il gelato deve essere compresso e compatto altrimenti 
difetta. 

3) Passate i frutti nel conservatore; a richiesta si 
riempiono le scatole con alveoli sezionati a si aggiunge 
il ghiaccio secco sufficiente per le ore che percorrono 
prima del consumo o riposti in conservatori per la ri- 
vendita. 

4) Al tavolino vengono serviti entro pirottini fan- 
tasia di alluminio rigido per tenere il frutto ritto, o in 
anelli di cartone. 


Limoni 

La stessa lavorazione si pratica per i limoni. A que- 
sti si taglia il coperchio dalla punta e si rasa un pochi- 
no il gambo per tirarlo dritto. Per lo svuotamento del- 
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le fiibrosità e sugo occorre più energia essendo il frutto 
più forte. Per un servizio speciale si usa applicare una 
foglia verde al gambo per maggior risalto alla presen- 
tazione, si trovano in commercio e con il filo di allu- 
minio perchè in rame è vietato dall’igiene. Il foro si 
pratica con un trivellino. 


Mandarini 

Essendo un frutto delicato a trattare, non si può 
usare la stessa macchina. Tagliate il coperchio, levate 
gli spicchi col manico di un cucchiaio e procedere come 
sopra spiegato. 

Gelato Arancio 

Sugo di arancio litri 1, acqua litri 1, zucchero 900 
grammi, cubini arancio canditi gr. 100, neutro gr. 10, 
aroma viola mammola 2 goccie. Filtrate e passate in 
turbina. Se si desidera più soffice unite due chiari di 
uova sbattuti con un pizzico di zucchero al velo. 

Desiderando un pordotto più fine riempite le scor- 
ze degli aranci con gelato crema all’uovo, aroma vani- 
glia e arancio corteccia. 

Ogni litro è sufficiente per riempire 10 scorze di 
aranci. 


Gelato Limone 

Acqua litri 2, zucchero gr. 900, raschiatura di 4 li- 
moni, sugo di 6 limoni. Pesare lo sciroppo che deve es- 
sere a 18 gradi, filtrate e unite gr. 10 di neutro. Assag- 


246 


giare se sufficiente di acidità e di aroma. Passate in tur- 
bina, quando sarà quasi pronto aggiungere gr. 100 di 
cubini di frutti canditi e due chiari di uovo e poi proce- 
dere come per gli aranci. 


Gelato Mandarini 

Si procede come per gli aranci. Volendo una crema 
più fine aggiungete nella turbina a gelato quasi pronto 
gr. 200 di panna liquida e gr. 100 di zucchero al velo. 
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ERRATA - CORRIGE 


Pag. 21 - Secondo impasto: 

anziché uova n. 5 devono essere kg. 5. 


I 
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CONCESSIONE 

DI PROPRIETÀ E DIRITTO 


Gli editori di riviste nazionali ed estere di Pasticceria, Cu- 
cina c Affini che intendessero riportare nelle loro pubblicazioni 
Interamente o parzialmente il contenuto del p resente Manuale, 
sono avvertiti ch e il compenso da corrispondere all’Autore - 
Sig. Mora Luigi, Varallo Sesia - è di lire mille per pagina, anche 
se l’uso si limita ad una sola dose. 

Della presente seconda edizi one si cedono in vendita i diritti 
d’ Aut ore per la ristampa in qualsiasi lingua, e ciò conforme- 
mente al Trattato Int ema zionale dell’Aja sui Diritti d’ Autore. 
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Registro E. n. 12639 Min. Roma 


Ninnano della marea di Cfiabbrim 


« LA SPIGA D’ORO » 


L’anno 1955 addì 22 del mese di luglio è stata rinnovata 
la Marca di Fabbrica « La Spiga d’Oro », di Luigi Mora, col 
numero di Registro E. N. 12639, Ministero Industria e Com- 
mercio. Perciò è scaduto, dopo 20 anni, il numero precedente 
52149. 


Eseguito dalla CICOGNA FRANCO & C. - Ufficio Bre- 
vetti - Marca di Fabbrica e Diritti d’Autorc - Via Viscontei 
Modrone, 16 - Milano. 
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LA PUBBLICITÀ 
NEL NOSTRO MANUALE 


Troppo poche le Ditte che hanno aderito alla richiesta di 
far conoscere la loro produzione attraverso il nostro Manuale, 
che avrà sicuramente una vasta diffusione nel campo dei lavoratori 
della Pasticceria: esse forse non hanno tenuto presente il note- 
vole vantaggio che sarebbe loro derivato contro l’aggravio di 
una spesa irrisoria. 

E’ venuta così a mancare purtroppo la pubblicità per: 
Costruttori di forni - Macchinario e diversa attrezzatura - Mu- 
lini produttori di farine speciali per panettoni e biscotterie - 

Burri animali e vegetali - Estratti di essenze e colori innoqui - 
Frutta candita e scatolame di frutta sciroppata - Mandorle e 

nocciole - Cioccolato cacao - Pasta Gianduia - Cope-tura - 
Celle frigorifere fisse e mobili - Impianti per gelaterie e cre- 
merie - Bagni salamoia - Conservatori e compressori - Mobili 
di arredamento in metallo e in legno per pasticcerie, bar e sa'e 
da pranzo di alberghi. 

Si confida in una maggiore e più fiduciosa adesione per le 
venture edizioni del manuale. 

L’Autore desidera ringraziare gli odierni inserzionisti, i 

quali hanno compreso che un giornale o una rivista hanno la 
vita fugace di un brevissimo tempo, mentre un manuale è con- 
sultato continuamente; la pubblicità fatta nei primi ha una limi- 
tata efficacia, mentre è durevole quella fatta in un manuale, 

come questo Manuale della Pasticceria, che per ragioni profes- 
sionali è consultato continuamente e per le nozioni che contiene 
diventa un prezioso « ferro del mestiere », il quale viene passato 
da padre in figlio. E anche la pubblicità che esso contiene di- 
venta fattore di richiamo e di suggerimento per coloro cui inte- 
ressa conoscere le fonti d’acquisto per la loro professione e il 
loro lavoro. 
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Prezzo del presente volume L. 1000 
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